nimic despre mancarea DELICIOSA si FOTOGENA Polina Ldokova @happy polî Polina Ldokova FOTOGRAF ALIMENTAR secrete profesionale A m O carte despre știință și alimente fotogenice TIMP Editura AST Moscova UDC + BBK , + , L Ldokova P L Fotograf de mâncare în bucătărie: secrete profesionale O carte despre mâncare delicioasă și fotogenă / text și fotografii de Polina Ldo-kova - Moscova: Editura AST, - p : bolnav — (#Rețete de Runet) ISBN - - - - În această carte despre mâncare delicioasă și fotogenă, veți găsi nu numai rețete dovedite pentru toate ocaziile, fie că este vorba de un mic dejun în familie sau de o cină de gală, ci și hack-urile personale ale autoarei culinare, precum și secretele profesionale ale unei alimente experimentate fotograf și fotografii inspiratoare Veți învăța cum să setați corect lumina, să construiți o compoziție și să alegeți un unghi de fotografiere - tot ce aveți nevoie pentru a crea o fotografie de succes, a stăpâni tehnicile și trucurile de bază ale stilului alimentar Chiar și mâncărurile ușor de gătit se vor transforma în opere de artă în obiectivul camerei tale sau al celui mai obișnuit smartphone! UDC + BBC + ISBN - - - - © Ldokova P , text și fotografii © Editura AST LLC AUTOR Întotdeauna mi-a plăcut mâncarea Ea este sursa mea de energie, plăcere și inspirație Cu această carte, vreau să vă inspir în același mod în care mama și bunica m-au inspirat cândva În copilărie, mergeam mereu la bunica ca și când ar fi fost o sărbătoare – produse de patiserie, murături, găluște de casă Când eram mică, mama pregătea mereu mâncăruri simple și concise, dar mai târziu, când a început să călătorească în străinătate, mi-a dat peste cap ideile despre gătit acasă și servit, depășindu-mi în ochii bucătarii chiar și bucătari Michelin Prezentarea ei, atenția la ingrediente, combinații interesante, capacitatea de a transforma cea mai simplă cină într-un adevărat festin de estetică și plăcere gastronomică Aceasta este școala mea culinară! Îmi place să experimentez în bucătărie, rareori respect cu strictețe rețeta Tot ceea ce încerc într-un restaurant sau într-o excursie, îmi doresc imediat să gătesc acasă, să-l împărtășesc cu prietenii și rudele Și nu contează deloc dacă rețeta este complicată sau simplă, dacă prezentarea este complicată, principalul lucru este să gătești cu suflet! Prin dragostea pentru mâncare mi-am găsit o meserie Și de mai bine de ani fac fotografii alimentare și predau această artă pentru aceeași perioadă de timp Am susținut peste de cursuri de master pentru de ascultători, peste de filmări comerciale și de două ori mai multe creative Ea a lucrat cu mărci internaționale, lanțuri de restaurante binecunoscute, brutării de familie confortabile și cofetari de casă Și pot spune cu siguranță că chiar și preparatele ușor de gătit în obiectivul unui aparat foto sau cel mai obișnuit smartphone se pot transforma în opere de artă În această carte, veți găsi tot ce aveți nevoie pentru a obține primele rezultate: puțină teorie și câteva zeci de motive pentru practică A indrazni! ,I " " Utn ha clrR' l izh Uneori chiar vrei să împărtășești capodopera ta culinară cu toată lumea, dar adesea în cadru felul de mâncare arată neatractiv și complet neapetisant Pentru ca tu să fii mereu complet echipat, îți voi împărtăși câteva secrete profesionale, îți voi spune ce să cauți atunci când fotografiezi mâncarea În primul rând, ne vom uita la cele trei componente principale ale unei fotografii de succes - lumină, compoziție și unghi CPU Lumina ajută la rezolvarea multor sarcini creative: pentru a pune accente în cadru, a crea volumul potrivit și a sublinia textura vasului Nu e de mirare că cuvântul „fotografie” este tradus din latină ca „pictură în lumină” Munca pricepută cu lumina poate salva cadrul chiar și cu o compoziție prost concepută sau poate ascunde imperfecțiunile vasului și, dimpotrivă, chiar și cea mai câștigătoare compoziție poate fi ușor stricată de lumina proastă Imaginea luminoasă finală este afectată de următorii parametri: èuÿ UCT MUM c()sh Lumina este naturală și artificială Cel mai probabil la început vei avea doar lumină naturală - lumina soarelui de la fereastră Este important să învățați că orice iluminat deasupra plafonului - candelabre, lămpi, aplice, lampadare, spoturi etc - nu poate fi folosit! Ele dau, practic, o nuanță galbenă neplăcută, lasă reflexe și reflexe pe suprafețele strălucitoare Când fotografiați cu lumină naturală, trebuie să opriți toate sursele de lumină suplimentare, astfel încât să nu strice imaginea finală În funcție de dimensiunea ferestrei, de peisajul din spatele acesteia, de vreme și de anotimp, natura luminii se va schimba Când lucrați cu lumină naturală, este important să luați în considerare următorii factori: direcția lumii spre care sunt orientate ferestrele (ferestrele dinspre nord, vest, est și sud dau lumină complet diferită); iluminarea generală a zonei (este important să înțelegeți în prealabil dacă casa dvs se află la umbra altor clădiri, cât de înalte sunt obiectele în fața ferestrei, de exemplu, copacii, care afectează atât intensitatea luminii, cât și dispersia acesteia) ; dimensiunile ferestrei; capacitatea de a trage în imediata apropiere a ferestrei; momentul zilei (dimineața, după-amiaza și seara imaginea luminoasă va fi complet diferită), precum și perioada anului; prezența unor obiecte colorate în apropierea decorului (mobilier, pereți etc ) Unghi de dezbatere c (w) Depinde de locația sursei de lumină în raport cu set Cum Acestea trebuie acoperite în timpul fotografierii pentru a evita reflexiile inutile în cadru Chiar și hainele tale ar trebui să fie în culori neutre, de preferință negru sau gri, pentru a nu se reflecta în pahare, tacâmuri și alte suprafețe io ad-MioiPW nl kush Polina șocată cu cât sursa de lumină este mai mică, cu atât luminează mai puțin obiectele din cadru, dând o umbră lungă și subliniind volumul obiectelor Cu cât sursa este situată mai sus, cu atât toate părțile compoziției și obiectul central sunt mai iluminate, în timp ce umbrele devin scurte sau dispar cu totul Pentru fotografia alimentară, aceasta nu este cea mai bună opțiune, deoarece imaginea devine plată și neinteresantă Dacă cu echipamente profesionale este ușor să controlați unghiul de incidență a luminii prin schimbarea înălțimii standului și înclinarea corpului de iluminat în sine, atunci când lucrați cu lumină naturală, va trebui să mutați setul în sine, schimbându-i poziția (înălțimea și interval) în raport cu sursa de lumină Unghiuri de incidență a luminii Polina șocată FOTOGRAF AL MANCĂRII PE SNG Rigiditate chera Afectează gradul de iluminare al subiectului și natura umbrelor Există lumină dură, sau direcțională, ușoară și difuză sau moale Lumina tare este lumina de la soare atunci când este la zenit și nu există nori pe cer Se caracterizează prin umbre dure cu contururi clare, o graniță clară și bine citită între lumină și umbră, lumini foarte strălucitoare Fotografiile realizate cu această lumină sunt mai dramatice și nu întotdeauna potrivite pentru scopuri comerciale Cu toate acestea, recent a devenit la modă să trageți băuturi cu lumină tare și umbre profunde Lumina moale oferă tranziții fine de la zonele iluminate la cele întunecate, umbrele nu au limite clare În această lumină a capetelor Un altul este de a evita absența completă a umbrelor atunci când obiectele devin plate O astfel de lumină se obține pe vreme înnorată sau când se folosesc modificatori de lumină (voi vorbi despre ei mai târziu) Cuja ehm (intensitatea apei) Afectează cât de multă lumină intră în set Dacă, atunci când lucrați cu iluminare artificială, puteți adăuga intensitate controlând dispozitivul, atunci cu iluminare naturală, acest parametru depinde de dimensiunea sursei (fereastră), de distanța față de aceasta și de prezența sau absența modificatorilor de lumină Cu cât subiectele sunt mai aproape de sursa de lumină, cu atât vor fi luminate mai bine, dar cu atât umbrele vor fi mai pronunțate și mai scurte, iar pe FOOD-F T [?DF PER KUSH Polina șocată rotație, pe măsură ce distanța dintre sursa de lumină și set crește, lumina va deveni mai moale și umbrele mai lungi Depozitarea setului Depinde de locația sursei de lumină și de fotograf în raport cu subiectul, afectează imaginea luminoasă finală, volumul și textura obiectelor Există trei tipuri principale de iluminare în direcția luminii: Frontal Fotograful se află între sursa de lumină și subiect Lumina cade direct asupra obiectului, respectiv - umbrele cad în spatele lui și fotograful nu le vede, ceea ce înseamnă că volumul și textura, care sunt atât de importante în fotografia alimentară, se pierd În plus, umbra fotografului cade în aceeași direcție și, prin urmare, acoperă decorul cu sine, formând Tipuri de iluminare în direcția luminii diferențele dintre obiectele luminate și cele întunecate Spate (față opusă) Fotograful se află în fața sursei de lumină, iar subiectul este situat între ele Cea mai atmosferică lumină, dând o oarecare dramă cadrului, dar cea mai greu de controlat Este deosebit de bun pentru băuturi în sticlă transparentă Cert este că umbrele obiectului cad în același loc, dar acum fotograful le vede în prim plan, iar dacă pentru fotografii cu mâncare întunecată sau fotografii atmosferice în stiluri rustice și vintage, acest lucru nu numai că va fi potrivit, ci va adăuga și un un anumit farmec, atunci, în majoritatea stilurilor de fotografiere, aceasta poate fi o problemă și poate distrage atenția de la subiect Desigur, puteți folosi reflectoare, dar punând unul în fața luminii, vă veți priva de posibilitatea de a schimba unghiurile, deoarece camera va trebui să fie amplasată deasupra reflectorului Este mai bine să mutați reflectorul la dreapta sau la stânga sau să folosiți două reflectoare, așezându-le ușor în lateral, la stânga și la dreapta centrului Asigurați-vă că încercați să experimentați cu această lumină! Dacă ești încă destul de începător, este mai bine să începi cu o lumină laterală sau pe spate, iar când te obișnuiești, treci la lumina de fundal Latură Fotograful se află de partea sursei de lumină, la fel ca subiectul O umbră care cade în direcția opusă față de sursă vă permite să păstrați volumul și textura obiectelor, iar atenuarea umbrei cu ajutorul modificatorilor nu prezintă nicio dificultate pentru fotograf Cel mai comun și convenabil tip de lumină pentru început, deși în filmările comerciale majoritatea fotografiilor sunt realizate cu această lumină Lumina din spate (combinație de iluminare de fundal și lumină laterală) oferă o imagine luminoasă excelentă în cadru și un model alb-negru interesant, mult mai ușor de controlat decât lumina de fundal Polina Ldokova FOTOGRAF ALIMENTAR ÎN CIS C FOOD-PHOTO[?DF TO KUSH Polina gheață Puteți corecta modelul alb-negru din cadru folosind modificatori de lumină DIFUSOR După cum sugerează și numele, funcția principală a acestui dispozitiv este de a difuza și a înmuia lumina directă Difuzorul, care este o foaie întinsă de material alb translucid (în cazuri rare, gri) este instalat între sursa de lumină și subiect Un dispozitiv profesional poate înlocui foile de hârtie lipite între ele, pergamentul lipit pe geam, tul, o foaie sau o bucată de material textil Norii și copacii din fața ferestrei sunt difuzoare naturale REFLECTOR Funcția sa principală este de a reflecta lumina primită pe anumite părți ale obiectului sau părți ale compoziției, reducând contrastul dintre zonele iluminate și cele de umbră Este plasat vizavi de sursa de lumină, în timp ce subiectul se află între sursă și reflector, iar unghiul de înclinare și așezarea pe plan variază în funcție de sarcină Când fotografiați cu iluminare de fundal, sunt adesea folosite două reflectoare pentru a păstra capacitatea de a schimba unghiul de fotografiere Uneori este important să neteziți umbrele în toate părțile compoziției și, uneori, doriți să vă concentrați asupra obiectului cu ajutorul unei evidențieri suplimentare sau a unei evidențieri, de exemplu, o felie de tort când fotografiați cu iluminare de fundal, astfel încât propria ta umbră nu o ascunde Dimensiunea reflectorului determină cât de mare va fi afectată zona Aveți nevoie de un reflector mare pentru a înmuia întregul model de umbre și de unul foarte mic pentru a crea lumini Reflectorii sunt de trei tipuri: Alb Reflectează lumina exact așa cum o primește, fără distorsiuni Cu toate acestea, intensitatea reflexiei este de câteva ori mai mică decât cea a argintului sau aurului Argint Oferă o nuanță rece, un subton albastru sau gri abia perceptibil Deși de obicei aproape imposibil de citit în imagini Are o intensitate bună de reflexie ion, care vă permite să variați distanța dintre reflector și obiect Aur Produce o nuanță galbenă foarte intensă, distorsionând echilibrul de alb în luminile și albul cadrului In fotografia alimentara se foloseste extrem de rar, doar in cazul in care in cadru nu sunt absolut obiecte albe sau detalii, iar fundalul, recuzita si mancarea sunt predominant nuante galbene si maro Ideal pentru a accentua, de exemplu, culoarea aurie a puiului copt sau a produselor proaspete de copt ABSORBITOR De fapt, acesta este un reflector negru, dar nu reflectă lumina, ci o absoarbe, adăugând umbre sau reducând iluminarea anumitor zone ale cadrului, dacă ideea autorului o cere STEAG Dacă instalați un absorbant între subiect și sursa de lumină, acesta se va transforma într-un steag, o barieră care întunecă anumite zone ale cadrului Steaguri sunt adesea folosite în fotografia cu alimente întunecate, vă permit să întunecați părți ale compoziției, lăsând evidențierea subiectului principal Puteți achiziționa modificatori de lumină profesioniști sau puteți folosi mijloace improvizate: cutii alb-negru de sub pantofi sau echipamente mici, de exemplu, o tabletă (dacă este necesar, o parte poate fi lipită cu folie); articole de carton inutile, de exemplu, un calendar de casă (folia poate fi lipită de orice carton); polistiren din cutii cu mici electrocasnice; substraturi de cofetărie sau capace din folie din recipiente de unică folosință (le puteți pune pe cleme de papetărie („crocodili”), astfel încât să se țină singure și, cel mai important, pentru a regla unghiul de înclinare) Pentru a reflecta sau a bloca lumina, poți folosi orice ai la îndemână, atâta timp cât imaginația îți este suficientă! Polina Ldokova FOTOGRAF ALIMENTAR ÎN CIS compoziţie Pe lângă lumină, un rol important în fotografia alimentară îl joacă compoziția, care este aranjarea reciprocă a obiectelor în cadru și organizarea spațiului în conformitate cu ideea autorului O compoziție bine gândită este percepută ca un întreg, este imposibil să eliminați, să adăugați sau să schimbați oricare dintre elemente fără a încălca armonia I se poate părea unui fotograf alimentar începător că cel mai important lucru este să învețe cum să construiești corect o compoziție și aici apar imediat multe probleme În ciuda tuturor eforturilor, obiectele din cadru se sfărâmă, arată ca obiecte separate în fundal, complet fără legătură între ele Cu toate acestea, dacă abordați rațional și calm studiul acestei probleme, totul va cădea rapid la locul lor Și cel mai important, nu uita de rolul luminii în fotografie, pentru a nu te supăra atunci când obții o fotografie nereușită cu un cadru armonios Există două grupuri mari de reguli, sau legi de compunere, cu care este important nu numai să vă familiarizați, ci și să înțelegeți despre ce vorbesc Și asta înseamnă să încerci să folosești toate tehnicile propuse în cadrele tale și să trageți concluzii: decideți cu care sunt mai confortabile și mai interesante pentru a lucra, cu care sunt ușor pentru dvs și pe care le veți folosi mai rar dintr-un motiv sau alta sau nu va folosi deloc Acest lucru este normal, în fotografie nu există nicio sarcină de a „împinge” totul într-un singur cadru, deși adesea se pot distinge - tehnici de compoziție într-o singură imagine În mod convențional, tehnicile compoziționale pot fi împărțite în grupuri mari - creative (recepții ale armoniei) și tehnice (recepții ale geometriei) Tehnicile de armonie includ: idee Centru semantic Integritate Naturalitate Contrast Subordonarea unei singure idei Tehnicile de geometrie includ: Controlul adâncimii cadrului si versatilitate ratia de aur și regula treimii Triunghiul de Aur Echilibrul diagonal triunghiuri Compozițiile S și C model numerele Fibonacci Spirală Acum să aruncăm o privire mai atentă la cele mai populare tehnici de compoziție ad-MioiPW nl kush Polina șocată !А,(pag Înainte de a începe să lucrați la fotografie (și dacă pregătiți vasul pentru fotografiere, apoi înainte de a găti), puneți-vă întrebarea: de ce vreau să fac această fotografie? Și aici este foarte important să înțelegeți dacă doriți să demonstrați un decor interesant, să vorbiți despre o nouă metodă de gătit, să împărtășiți rețeta bunicii, conform căreia clătite au fost coapte în familia dvs de mulți ani Pot fi multe de răspunsuri la această întrebare Dar va fi grozav în, dacă reușești să creezi atmosfera cadrului și să spui povestea, de la început până la sfârșit, sau oferind privitorului ocazia să o gândească sub influența emoțiilor provocate de fotografie Când înțelegi despre ce va fi fotografia ta, va începe să apară o listă de instrumente care pot transmite spectatorului ideea ta: lumină, unghi, stil de fotografiere, recuzită și, bineînțeles, tehnici de compoziție Puțin mai târziu, folosind exemplul raportului de aur, vă voi spune cum se poate schimba poziția obiectului principal în funcție de scopul și ideea imaginii Polina șocată FOTOGRAF AL MANCĂRII PENTRU KUSH De ce este important să înțelegeți ce și cum doriți să fotografiați înainte de a începe să gătiți? Pentru ca să nu fie chinuitor de dureros când, de exemplu, puneți toate căpșunile sau nucile într-o tartă, dar nu lăsați nimic pentru „decor” Sau, să zicem, un sos excelent poate trece neobservat dacă nu te gândești în avans la shot și lași puțin în sos Centru semantic Fotograful este cel care controlează atenția privitorului, îndreptându-și privirea mai întâi spre obiectul principal și abia apoi spre detalii secundare Prin urmare, este important să se determine în prealabil centrul semantic al imaginii Ar trebui să fie unul singur, pentru a nu forța privitorul să se repeze de la un obiect la altul, în încercarea de a înțelege care este mai important Deci, centrul semantic este un obiect sau un grup de obiecte care joacă un rol cheie în imagine Ce poate evidenția centrul semantic la construirea unei compoziții: Mărimea Dacă plasați obiecte mai mici lângă un obiect principal mare, cum ar fi un tort - farfurioare cu bucăți de tort, pahare și șervețele - privitorul nu va avea întrebarea „Cine este responsabil aici?” Culoare și contrast Obiectul principal poate fi evidențiat cu propria sa culoare De exemplu, înghețata de coacăze este cel mai bine să fie luată pe un fundal ușor și calm Și trei cupcakes cu capace roz strălucitor de cremă, este mai bine să le completați cu obiecte de culori calme și dezactivate element unificator Dacă centrul semantic nu este un obiect, ci un grup, ele ar trebui să fie combinate vizual, de exemplu, cu un suport - o farfurie, o placă sau un suport de tort Distanța față de alte obiecte Dacă, din nou, mai multe obiecte alcătuiesc centrul semantic, acesta este ușor de transmis privitorul prin plasarea celor mai semnificative obiecte aproape unele de altele, dar în același timp la o distanță suficientă de alte obiecte din cadru Adâncimea câmpului (DOF) De asemenea, este destul de ușor să setați accentele menținând subiectul principal focalizat și estompând fundalul folosind setările camerei sau telefonului Naturaleţe Această regulă se mai numește și legea dactilografierii Este important ca fotografia să se potrivească cu situația care este simulată în cadru Imaginea ar trebui să arate cât mai plauzibilă posibil, ca în viață În linii mari, dacă trageți un sandviș cu șuncă și brânză, o furculiță și un cuțit nu vor fi pe deplin potrivite, deoarece acest fel de mâncare se mănâncă de obicei cu mâinile, dar o linguriță poate fi în cadru dacă trebuie să vă concentrați pe sosul care completeaza sandviciul si pe care noi cu aceeasi lingura i l-au pus Pune-ți întotdeauna întrebarea: „În viața reală, ar putea acest obiect să stea aici, nu ar fi ciudat și nefiresc?” Și încearcă să răspunzi sincer Chiar dacă îți place cu adevărat acesta sau acel element suplimentar, dar privitorul îl consideră cu siguranță nepotrivit, fotografia va fi un eșec Subordonarea ornoilor preotului Fiecare cadru ar trebui să aibă o idee, iar toate tehnicile pe care le utilizați ar trebui să o reflecte În primul rând, vorbim despre potrivirea fundalului și recuzită, precum și despre combinarea obiectului principal cu elemente auxiliare și a fundalului Fiecare element din imagine ar trebui să-și dezvăluie ideea și să sublinieze apetitul obiectului principal și să nu atragă atenția privitorului asupra sa sau să iasă în evidență din cadru FOOD-F T [?DF ON psh POLINA ȘOC Polina gheață FOTOGRAF CU MANCARE ÎN BUCĂTĂRIE (J Iuda management icatfpa si versatilitate Uneori imaginea pare plată și nu încurajează absolut privitorul să-și rețină atenția asupra ei Această imagine nu are profunzime Cum putem obține acest efect? O fotografie atrăgătoare și interesantă din punct de vedere vizual ar trebui să implice toate cele trei cadre: față, mijloc și spate Una dintre greșelile principale este lipsa unui prim plan sau plasarea subiectului principal direct în prim plan Cel mai adesea, cu o astfel de compoziție, imaginea pare artificială Cadrele arată naturale și armonioase, al căror prim plan este saturat cu obiecte suplimentare (fără accent pe ele), această tehnică oferă privitorului efectul de prezență Mai mult decât atât, este posibil ca aceste obiecte să nu cadă nici măcar în cadru în ansamblu, de obicei acestea sunt obiecte de recuzită mici, textile sau ingrediente pentru vase Combinând mai multe planuri în cadru, este necesar să se controleze adâncimea câmpului Ne concentrăm pe subiectul principal, estompând celelalte două - prim plan și fundal dacă obiectul central se află la mijloc, sau față și mijloc dacă, conform ideii creative, vasul este în fundal Un alt instrument pentru a crea adâncime într-un cadru este lumina De exemplu, lumina de fundal separă perfect obiectul de fundal, luminând frumos conturul, în timp ce lumina laterală subliniază volumul și textura Evidențiind obiectul central și lăsând restul într-o umbră ușoară, vei atinge adâncimea necesară Unghiul de tragere Uneori, fotografierea dintr-un punct central înrăutățește semnificativ imaginea finală, deoarece nu este posibil să se demonstreze tridimensionalitatea obiectelor, dar de îndată ce deplasați câțiva pași în lateral, perspectiva schimbată face cadrul dinamic și viu Satul de aur și regula terților În vremea Greciei Antice, s-a dovedit că, dacă orice imagine este împărțită condiționat de două linii verticale și două orizontale în proporție de / - / - / , atunci privirea privitorului va cădea în primul rând pe unul dintre cele puncte de intersecție ale acestor linii, astfel încât obiectele semnificative ar trebui plasate de-a lungul acestor linii Deci linia orizontului va arăta armonios pe linia orizontală inferioară sau superioară, iar obiectele înalte ar trebui plasate de-a lungul uneia dintre liniile verticale Cu toate acestea, este important să ne amintim că, dacă există mai multe astfel de obiecte, este mai bine să le combinați într-un grup și să le mutați pe linia din dreapta sau din stânga decât să le plasați de-a lungul ambelor, creând vizual o „poartă” Nu va arăta atractiv Construirea unui cadru conform regulii secțiunii de aur ad-MioiPW nl psh Polina șocată Polina Ldokova FOTOGRAF CU MANCARE ÎN BUCĂTĂRIE Această regulă ne spune că este departe de a fi întotdeauna necesar să plasăm obiectul principal și detaliile secundare în centrul cadrului, este mai bine să le mutați în sus sau în jos, mutați puțin la stânga sau la dreapta centrului Și apoi cadrul va dobândi dinamică și va deveni mai atractiv Regula treimilor este o versiune simplificată a raportului de aur, în care imaginea este împărțită vertical și orizontal în trei părți în proporții egale / - / - / Dreptunghiul interior va fi puțin mai mare, iar marginile sale puțin mai departe de centrul cadrului T)uaZ, H¿MU Diagonalele vor ajuta la darea de dinamică imaginii și vor face cadrul mai viu și mai natural Această tehnică funcționează excelent în aproape toate cazurile, obiectele din cadru nu mai par atât de statice Există două opțiuni pentru utilizarea diagonalelor Puteți desena mental o diagonală pe întregul cadru, de la un colț la altul, mărind-o cu % în ambele direcții (sus și jos) și plasați toate obiectele semnificative în zona rezultată De asemenea, puteți adăuga dinamism cadrului plasând obiecte suplimentare - tacâmuri, cutii, o tablă pe care stă obiectul central, tubuli în băuturi etc - nu paralel cu marginile cadrului, ci rotindu-le în diagonală Astfel, puteți îndrepta privirea privitorului, călătorind cu el în jurul cadrului - de la subiectul principal până la detalii secundare Obiectele semnificative sau elemente similare ca formă/culoare/textură pot fi aranjate în cadru astfel încât să se adauge FOTOGRAFII MÂNCARE[?DF PER KUSH Polina șocată într-un triunghi, o astfel de compoziție este întotdeauna atractivă pentru privitor Puteți merge mai departe și umple spațiul interior al unui triunghi desenat mental Dacă există o sticlă de limonada în cadru, puteți adăuga câteva recipiente de diferite înălțimi umplute cu aceeași băutură, puneți mai multe ingrediente lângă ea - fructe de pădure, mentă, cuburi de gheață Această tehnică este adesea folosită atunci când fotografiați natură moartă sau afișați o gamă de produse în filmările comerciale TTshern Dacă aveți mai multe obiecte mici identice, cum ar fi fursecuri, brioșe, paste sau fructe și fructe de pădure, le puteți aranja pentru a imita modelul care va copiii arată foarte impresionant Un model este o repetare regulată a elementelor identice, în cazul nostru, o aranjare sistematică a mai multor obiecte identice Metoda de încălcare a idealității tiparului prin înlocuirea sau deformarea unuia dintre elemente va avea, de asemenea, succes De exemplu, într-un rând de paste, unul va fi rupt sau mușcat, iar într-un „model” de mere roșii, va apărea un verde, care va diferi doar prin culoare Folosirea tehnicilor clasice de compoziție este o modalitate excelentă de a obține o fotografie sigură și evident de succes într-un timp scurt Doar aranjați obiectele conform regulii secțiunii de aur sau a diagonalelor, iar imaginea se va aduna de la sine Polina șocată FOTOGRAF AL MANCĂRII PENTRU KUSH MSHS Schimbând poziția fotografului/aparatului foto față de subiect pe orizontală sau pe verticală, obținem diferite variații ale imaginii finale, care sunt uneori radical diferite unele de altele În general, puteți fotografia orice mâncare din orice unghi, dar este important să rețineți că unghiul este un alt instrument în atingerea scopului principal al unui fotograf alimentar Sunteți de acord că un burger când fotografiați de sus este puțin probabil să vă provoace pofta de mâncare, la fel ca pizza într-un cadru luat dintr-un punct scăzut către J Fotografia nu este geometrie și nu vom măsura acuratețea unghiului de fotografiere cu o busolă, totul este destul de arbitrar De exemplu, vederea de jos nu este de fapt de °, ci mai degrabă de - °, așa că avem ocazia de a arăta perspectiva suprafeței mesei Care sunt unghiurile de fotografiere și ce caracteristici trebuie luate în considerare? Poziția camerei în funcție de unghiul de fotografiere Thor Vived - până la Camera este poziționată paralel cu suprafața de fotografiere În acest caz, este necesară o singură suprafață de fundal În alte unghiuri, compoziția pare mai armonioasă dacă fotograful fotografiază obiecte de diferite înălțimi Cu toate acestea, dacă aveți mai mulți subiecți la fel de înalți, fotografierea de sus este o modalitate excelentă de a vă deplasa de la înălțime (în acest caz este „mâncat”) la formele și contururile subiecților dvs Este mai bine să nu folosiți deloc obiecte prea înalte în cadru pentru a evita așa-numita distorsiune a înălțimii, când un obiect care este mai aproape de cameră pare mai mare decât în viață, iar restul obiectelor apar vizual mai mici decât sunt De exemplu, o sticlă de lapte și un pahar La fotografierea de sus, gâtul sticlei va arăta ca un diametru larg, ca sticlele de chefir sovietic, iar sticla va arăta mai mult ca un pahar, ceea ce va provoca disonanță vizuală Pentru ca imaginea să fie mai armonioasă și pentru ca privitorul să aibă efect de prezență, este important să încadrezi corect obiectele - nu este necesar să se potrivească toate elementele compoziției în limitele cadrului în ansamblu , deci fotografia ^ FOTO FOOD[?DF TO KUSH Polina șocată Polina gheață FOTOGRAF MANCARE ÎN BUCĂTĂRIE ^ grafica va arăta prea ostentativă Puteți tăia o parte din obiecte, dar este important să nu o faceți în proporții egale pentru a evita artificialitatea De exemplu, arătăm o farfurie în ansamblu, o tăiem pe a doua cu aproximativ %, o farfurie cu ingrediente suplimentare cu - %, surprindem doar colțul unui caiet sau al unei reviste Stivele de clătite sau clătite își vor pierde tot apetitul atunci când se trag de sus, un astfel de cadru nu transmite deloc volum Cu toate acestea, schimbând forma de depunere și aspectul, puteți afișa în mod adecvat numărul acestora Clatitele, de exemplu, pot fi pliate in triunghiuri, decorate cu fructe de padure si smantana Dar acestea sunt nuantele stilului alimentar, vom trece la ele putin mai tarziu De asemenea, este important să țineți cont și să corectați distorsiunea Uneori, la fotografierea de sus, obiectele care sunt mai aproape de marginile cadrului încep să „cadă” dincolo de limitele acestuia, forma lor este distorsionată, privitorul are senzația că o farfurie sau un pahar este pe cale să cadă Este posibil să corectați distorsiunea în post-procesare într-un editor foto, dar este mai rapid și mai ușor să o faceți în momentul fotografierii, cu excepția cazului în care, desigur, vorbim de pahare de vin cu picioare transparente Puneți o bucată de șervețel sau plastilină sub obiectul „căzând” pentru a-l înclina spre centrul cadrului În acest fel, va arăta drept în imagine Care sunt cele mai bune feluri de mâncare pentru a trage de sus? Vafe vieneze; Pizza; Mâncăruri cu ouă - omlete, ouă prăjite, shakshuka etc ; mic dejun; Boluri (pentru a demonstra un aspect frumos); Supe (pentru a sublinia ingrediente); Produse de patiserie plate - tarte, tartele, quiche etc Tragere CHU^ - o° Când fotografiați dintr-un punct scăzut, camera este situată cel mai adesea la un nivel de - ° și chiar °, dar uneori, pentru a rezolva o anumită idee creativă, chiar și sub suprafața decorului În acest fel, de exemplu, poți sublinia brutalitatea unei sticle cu o băutură Această tehnică este adesea folosită în filmările publicitare Cu acest unghi de fotografiere, obiectele înalte sunt mai des plasate înapoi, astfel încât să nu se suprapună cu obiectul principal, ci să umple planurile din prim-plan și din mijloc cu unele mici Când fotografiați dintr-un punct scăzut, fundalul este întotdeauna de mare importanță Și dacă fundalul de jos în acest unghi am ad-MioiPW nl kush Polina șocată Putem decora cu ajutorul recuzitei de fotografiere (articole suplimentare, țesături sau ziare), atunci fundalul trebuie selectat cu mai multă atenție Puteți folosi un fotofon așezat perpendicular pe suprafața mesei, sau pe interiorul camerei în care fotografiați Este important ca fundalul de jos și fundalul să fie combinate între ele atât ca culoare și textură, cât și ca stil Intersecția acestor două fundaluri se numește linia orizontului Este necesar să vă asigurați că orizontul nu este plin, că niciuna dintre laturile sale nu este coborâtă sau ridicată mai sus decât cealaltă și că nu taie cadrul în jumătate, ci este situat deasupra și adesea sub griul condiționat lungimea cadrului Deci imaginea va fi mai naturală și mai plăcut de citit Din acest unghi, ele arată avantajoase: Băuturi în sticle transparente și pahare cu umpluturi interesante: cuburi de gheață, fructe de pădure, mentă, bule de băutură (mai ales când fotografiați cu iluminare din spate sau cu lumină din spate); Stive de clătite, clătite, pâine, clătite de cartofi etc Prajituri si bucatele lor; Sandvișuri în straturi și burgeri Shooting noy rom Acesta este cel mai familiar și mai plăcut unghi de percepție, următorul nostru salvator Din acest unghi vedem zilnic mâncare în farfuria noastră sau pe masa terasei de vară a unui restaurant confortabil, în trecere Orice fel de mâncare din acest unghi va arăta bine, dar pentru unele feluri de mâncare (le-am trecut în revistă mai sus), filmarea de sus sau de jos este totuși de preferat Înainte de a începe compoziția, este important să înțelegeți dacă fundalul va fi prezent în cadru sau dacă vă puteți descurca doar cu suprafața mesei / fundal de jos Dacă ai un subiect scăzut, atunci poți să te descurci cu un fundal și să nu fii inteligent cu fundalul, combinația dintre fundalurile superioare și inferioare, linia orizontului și așa mai departe În acest caz, compoziția ar trebui să fie construită cât mai aproape de marginea fundalului pentru a lăsa o oarecare reacție pentru experimentarea cu unghiul Dacă aveți un obiect central înalt, cum ar fi un tort cu două niveluri, atunci fundalul trebuie să fie foarte lung pentru a-l acomoda În acest caz, mutăm compoziția mai aproape de centru și lucrăm pe fundal FOOD-F T [?DF PER KUSH Polina șocată Polina gheață FOTOGRAF CU MANCARE ÎN BUCĂTĂRIE (J STYLING ALIMENTAR Food styling, sau food styling, este o gamă întreagă de trucuri, instrumente și trucuri pentru a face mâncarea din cadru apetisantă și pentru a-și păstra aspectul original cât mai mult timp posibil Vom analiza elementele de bază ale decorarii și prezentării preparatului în sine pentru filmări creative sau comerciale, precum și stilizarea împrejurimilor Pe lângă tehnicile compoziționale, atunci când alegeți obiecte comestibile și necomestibile suplimentare, este important să țineți cont de compatibilitatea, relevanța și conformitatea lor cu ideea autorului Proiectați și prezentați singur Astăzi, nu numai bucătarii și cofetarii profesioniști au abilități în proiectarea mâncărurilor Din ce în ce mai mult, pe mesele gospodinelor moderne poți găsi exemple de prezentare incredibil de estetică Aceleași tehnici sunt perfecte pentru a prezenta preparatul din cea mai bună parte în cadru și pentru a-l face cât mai apetisant în imagini Deci, ce este important de luat în considerare: Variația obiectelor de împușcare Este necesar să decideți în prealabil ce anume veți trage - ingrediente crude, procesul de gătire sau felul de mâncare finit Uneori, felul de mâncare finit arată extrem de neapetisant sau fără chip, dar procesul de creare a acestuia sau setul de produse pentru prepararea lui, dimpotrivă, este foarte pitoresc De exemplu, găluștele sau găluștele, dacă nu țineți cont de tipul de mulaj, arată mereu la fel din exterior, indiferent de ce fel de umplutură au Iar când aluatul este subțire (ceea ce este ideal pentru mâncat, dar fatal pentru împușcat), umplutura apare prin aluat cu pete întunecate inegale și face vasul complet neatrăgător De asemenea, tăietura nu este întotdeauna orientativă și, cel mai probabil, va trebui să încercați foarte mult să o faceți estetică vizual jo ad-mioipw nl kush Polina gheață Polina gheață FOTOGRAF MANCARE ÎN BUCĂTĂRIE Este cu totul altceva să demonstrezi procesul de a face găluște sau găluște Cu siguranță că acum vă vor apărea în cap o varietate de imagini confortabile: tot ce aveți nevoie pentru a face găluște este pe masă - aluat, un castron de carne tocată, un sucitor, mai multe cercuri rulate de aluat pe care se află umplutura și mai departe la el, pe o scândură de lemn presărată cu făină - găluște deja turnate Un astfel de cadru va provoca cu siguranță o mulțime de asocieri în privitor și dorința de a găti o duzină sau două pentru el însuși Dacă faci maioneză de casă, cu o textură destul de inestetică, arată-i spectatorului ingredientele: ouă, mai ales dacă ai folosit prepeliță, coji de ouă, muștar, jumătate de lămâie și o sticlă de ulei de măsline o treabă mult mai bună de a prezenta felul de mâncare Înainte de a pune peștele sau carnea în cuptor, este o idee bună să faceți o fotografie de rezervă cât timp sunt încă crude pe o foaie de copt, un grătar sau o tavă de cuptor, deoarece în unele cazuri aspectul lor cruda este mult mai atractivă decât cea gătită Poți ulterior să faci o poză cu vasul finit și să alegi cea mai bună dintre cele două opțiuni Procesul de gătit și caracteristicile sale Multe feluri de mâncare, pentru ca în fotografie să nu pară prea gătite sau prea gătite, nu trebuie gătite, acest lucru se poate face după filmare, înainte de servire Se fierb cartofii, spaghetele, legumele mai bine pana al dente Așa că merită făcut cu fripturi, cotlet, pește și alte lucruri, este suficient să prăjiți până se rumenește pentru a-l face apetisant, dacă, bineînțeles, nu arătați tăietura În acest caz, trebuie să corespundă stării potrivite pentru mâncare De asemenea, trebuie avut în vedere faptul că legumele care au suferit tratament termic își pierd culoarea și suculenta De exemplu, broccoli sau fasolea verde vor deveni de culoarea mlaștină după fierbere Pentru a-și păstra culoarea verde proaspătă, imediat după gătire, puneți-le în apă cu gheață Dacă faci o limonadă sau un smoothie și folosești un sirop aromat, un ingredient proaspăt potrivit, cum ar fi căpșunile sau fructul pasiunii, este un bun plus pentru cadru Cele mai multe brioșe, brioșe și alte produse de copt sunt cel mai bine lăsate să se răcească înainte de fotografiere, pentru a le face mai ușor de tăiat frumos, prăjitura cu mousse să fie congelată și prăjitura cu brânză să fie refrigerată Dar pizza, khachapuri și plăcintele cu brânză trebuie îndepărtate fierbinți și imediat după gătire, în timp ce există posibilitatea de a demonstra ductilitatea brânzei Durata de viață a unui anumit fel de mâncare sau a ingredientelor sale Componentele individuale ale unor feluri de mâncare sau întregul vas au o durată de viață foarte limitată Primul lucru care vine în minte tuturor este înghețata și băuturile cu gheață, ca pe platou Polina șocată În grădină, se topesc aproape instantaneu, lăsând fotografului timp să se gândească și să perfecționeze compoziția sau schema de iluminare Salatele își pierd destul de repede din atractivitate, mai ales verdeața proaspătă în ele, bucățile de mere și avocado se întunecă (asigură-te că le stropești cu suc de lămâie, de obicei cheltuiesc o jumătate de lămâie pe felii), carnea și chiftelele se întunecă și ele, încep să pară uscate și brânza topită, topită devine neapetisantă Dacă vasul este stropit cu pudră sau cacao, după câteva minute stropirea se va înmuia în unele locuri în suprafața sa, ceea ce va părea inestetic Într-o astfel de ceai, puteți împrospăta stratul de stropire, dar amintiți-vă că acesta va ascunde cel mai probabil textura pe care ați vrut să o arătați Berea și cappuccino își pierd rapid spuma groasă, nu este foarte recomandat să eliminați rămășițele vechiului lux - trebuie să schimbați băutura cu una nouă Inițial apetisant și fotogenic Sunt preparate, aproape toate tipurile de produse de patiserie sau mic dejun, care inițial arată frumos și arată grozav în cadru Dar, din păcate, există o mulțime de categorii de preparate care nu sunt absolut fotogenice la început: cereale, caserole, niște supe, feluri de mâncare precum chili con Polina șocată FOTOGRAF ALIMENTAR ÎN CIS carne, unde ingredientele sunt scufundate într-o cantitate uriașă de sos, deci compoziția lor este absolut deloc lizibilă, salate cu mult sos mat și așa mai departe Va trebui să te joci cu astfel de feluri de mâncare înainte de a fotografia, dar cu timpul, când stăpânești tehnicile de stilizare alimentară, acest lucru nu ți se va părea o problemă serioasă Suprafața terciului poate fi decorată cu nuci, picături de miere sau sos de fructe de pădure, bucăți de fructe uscate sau adăugați o mână de granola, o crenguță de mentă va fi un final grozav Supele piure vor economisi picături de smântână sau ulei de măsline, semințe de dovleac sau de floarea soarelui, semințe de susan negru sau alb, microverde, felii de parmezan sau felii de prosciutto Supa crema de ciuperci complet fara fata poate fi decorata cu ciuperci prajite si ierburi Acest lucru nu numai că va salva aspectul vasului, dar va oferi și spectatorului să înțeleagă din ce este făcut Când fotografiați un fel de mâncare cu mult sos, este important să demonstrați ce este încă inclus în compoziția sa Adăuga in farfurie este initial mai putin sos decat prescrie reteta, sau scoateti cateva ingrediente, scoateti sosul din ele, puneti-le la suprafata si ungeti-le cu acelasi sos, dar cu un strat subtire cu o pensula (complet sau zone separate) astfel încât să se citească compoziția vasului În ceea ce privește caserolele și julienele, în acest caz este mai bine să arătați o tăietură sau să imitați mâncarea cu o lingură, ridicând o parte din vas și concentrându-vă pe componentele sale principale Multicomponent sau multistratificat Dacă vasul conține un număr mare de produse, sarcina fotografului este să demonstreze acest lucru privitorului În primul rând, este important să serviți în mod corespunzător vasul: fie pe vase plate, astfel încât fiecare strat să fie citit, fie în recipiente transparente pentru a demonstra compoziția Când filmați o salată, cum ar fi avocado, rucola, creveți, nuci de pin, grepfrut și sos de citrice, este important să arătați toate ingredientele și nu le puteți pune doar deasupra pernei FOOD-F T [?DF PER KUSH Polina șocată din verdeață - va părea nenatural La urma urmei, atunci când o salată vă este adusă într-un restaurant sau cafenea, unele ingrediente se află la suprafață, altele sunt parțial îngropate, iar altele sunt doar puțin vizibile Țineți cont de acest lucru atunci când așezați salata pentru filmări, astfel încât să arate casual Caracteristici de fotografiere individuale ale unor feluri de mâncare și băuturi Pentru a face un fel de mâncare apetisant în cadru, se efectuează adesea manipulări minime cu acesta: carnea și peștele sunt unse cu un strat subțire de ulei vegetal, iar peștele crud, legumele și fructele sunt stropite cu apă dintr-o sticlă de pulverizare În supele lichide opace, este dificil să vezi ingredientele care alcătuiesc compoziția, așa că trebuie să le demonstrezi la suprafață - puneți un vas răsturnat pe fundul farfuriei, stropiți cu orez fiert sau cartofi cruzi și deja pe top se pun ingredientele solide ale supei, se toarnă bulionul ca să nu fie vizibilă baza Este mai bine să turnați bulionul deja pe site, astfel încât să nu rămână dungi pe pereții farfurii Ele pot fi îndepărtate cu tampoane de bumbac sau în post-procesare, dar este mai bine să vă ușurați viața cu prudență Un burger menit să fie mâncat și un burger menit să fie împușcat sunt două feluri de mâncare complet diferite Ține minte, nu evaluezi niciodată aspectul unui burger cu mare atenție înainte de a-l mânca, pentru că ești sigur că în câteva secunde te vei bucura de o combinație verificată de ingrediente mușcând din el Și uitându-ne la imagini, nu putem decât să ne conectăm ideile despre un burger delicios cu poza pe care o vedem Pentru ca asociațiile privitorului să fie cât mai avantajoase, este important să demonstrezi preparatul din cea mai bună latură Polina șocată Prin urmare, pentru împușcare, toate straturile de umplutură sunt împinse în mod special înainte, deoarece de obicei diametrul feliilor de roșii și al rondelelor de ceapă și, ocazional, al cotleturilor, este mai mic decât diametrul chiflei Pentru ca ingredientele mai grele să nu apese puternic pe straturile inferioare, iar produsul să pară mai magnific, folosiți scobitori și jumătăți de frigărui Asigurați-vă cu atenție că nu există niciun spațiu vizibil între două straturi adiacente, acestea ar trebui să se potrivească perfect unul pe celălalt Este mai bine să aplicați sosul punctual la sfârșit, folosind o pungă de patiserie, o seringă sau o sticlă Când fotografiați băuturi, fiți conștient de strălucirea și reflexiile de pe suprafețele de sticlă, asigurați-vă că nu este vizibil nimic altceva, inclusiv dvs , în cadru De asemenea, rețineți că gheața se topește destul de repede, așa că cel mai bine este să răciți camera înainte de a fotografia băuturi răcoritoare și să lucrați cât mai repede posibil Dacă doriți să filmați procesul de amestecare a ingredientelor într-un pahar, de exemplu, petele frumoase de lapte în cafea, îndepărtați-le în momentul turnării sau după literalmente o fracțiune de secundă, altfel veți obține o băutură deja omogenă Dacă vorbim despre un gradient calm, nobil într-o limonadă sau un cocktail, dimpotrivă, așteptați puțin până când lichidul mai greu se așează la fund și formează o tranziție lină de culoare TTrist ^ a căzut / s semshm, este important de reținut: Se poate întâmpla ca ingredientele pentru fotografierea coafării și decorarea vasului să se deterioreze sau să-și piardă calitatea apetisantă și să fie nevoie să fie înlocuite De exemplu, o crenguță de mentă de pe o prăjitură se va ofili sau o felie de lime va bate ușor vântul Asigurați-vă că aveți elemente de recuzită pregătite Alege cele mai gustoase „piese” pentru cadru Trata- POLINA LDOKOVA FOTOGRAFIE ALIMENTARE M PSh Când mănânci, să zicem, o tartă cu căpșuni și busuioc, nu vei observa că busuiocul este ușor ofilit, iar în imagine acest lucru este considerat în primul rând Este mai bine să setați lumina și să construiți compoziția în avans, folosind o farfurie goală sau un pahar în care va fi servită vasul sau băutura, dacă este necesar, folosiți manechine, de exemplu, puneți un șervețel mototolit într-un castron în loc de o lingură de înghețată într-un bol Înțelegeți setările camerei și abia apoi duceți subiectul pe site și faceți poza finală Astfel poți experimenta cu unghiuri sau trucuri creative, asigurându-te că ai o fotografie sigură în avans, mai degrabă decât să te grăbești să finalizezi compoziția și să reglezi lumina, îngrijorându-te de siguranța obiectului sau decorului principal Este necesar să stabiliți în prealabil din ce parte veți scoate vasul Tine cont de asta la decorare, aranjeaza decorul, privind obiectul din acelasi punct si in acelasi unghi in care va fi in cadru, astfel incat toate componentele decorului sau servirii sa ramana vizibile in poze dupa decupare Dacă doriți să faceți niște manipulări cu un fel de mâncare pregătit într-un singur exemplar, de exemplu, ați copt doar o prăjitură și o să o stropiți cu pudră, să turnați caramel sau să o tăiați, mai întâi faceți o fotografie de rezervă înainte de toate aceste manipulări, în în cazul în care ceva nu merge bine și nu vă va plăcea versiunea finală Puteți utiliza oricând un instantaneu sigur Un feed non-standard poate adăuga varietate fotografiilor tale Nu vă fie teamă să utilizați acest instrument! De exemplu, serviți okroshka într-un pahar și supa kharcho într-o cană emailată Cartofi prăjiți într-o pungă de pergament și floricele de pui într-un pahar Salatele sau tiramisu se pot scoate în porții în borcane de sticlă, terci sau iaurt cu chia arată grozav în borcane, produse de patiserie porționate în carton sau FOOD-F T [?DF PER KUSH Polina șocată Polina gheață FOTOGRAF MANCARE ÎN BUCĂTĂRIE ^ FOOD-F T [?DF M KUSH Polina gheață cutii metalice, precum și în cutii din lemn Peștele și fripturile la cuptor pot fi servite pe o masă de tăiat din lemn Tăierea vasului în sine sau a ingredientelor afectează și atmosfera cadrului și poate influența percepția privitorului Chiar și un castravete poate fi tăiat în cel puțin cinci moduri diferite: cercuri, semicercuri, bețe, cuburi, felii lungi etc Plăcintele nu trebuie să fie tăiate în triunghiuri, pătratele și dreptunghiurile nu arată mai puțin apetisant și vă permit, de asemenea, să stivuiți bucățile, separându-le cu foi de pergament Dacă rama conține atât bucăți de tort, așezate pe farfurii, cât și resturi, încercați să lăsați cea mai mare parte pe farfurie, acoperind suprafața acestuia cu produsul cât mai mult posibil, ca și cum ar fi clar că există doar o parte a prăjiturii pe farfurii porționate Privitorul nu trebuie indus în eroare: elementele decorative din cadru trebuie să se potrivească cu compoziția vasului! Dacă împușcați o cupcake cu o nucă, atunci ar trebui să o decorați sau să decorați împușcătura cu o nucă Dacă nu vă mai rămâne, sau dacă vi se pare mai puțin fotogenă decât alunele, nu folosiți deloc nuci Cert este că privitorul citește produsele implicate în cadru ca o decodare a compoziției preparatului, nu fără motiv, atunci când cumperi iaurt cu imaginea căpșunilor pe borcan, te aștepți să experimentezi gustul de căpșuni Și chiar dacă îți plac cu adevărat piersici, găsirea iaurtului cu piersici într-un borcan cu căpșuni de pe etichetă nu te va face fericit, dar te va simți înșelat La fel este și cu decorul din cadru Puteți decora vasul sau completați rama cu orice nuci dacă acestea nu sunt în compoziție, dar sunt potrivite, de exemplu, înghețata de vanilie poate fi completată cu felii de migdale și o crenguță de mentă Dacă coaceți plăcinte cu gem de mere, puteți pune mere proaspete în cadru, dar vor fi mai multe mai sincer, dacă pe fundal se află un borcan de dulceață În acest caz, fructele proaspete vor fi potrivite, deoarece textura gemului își ascunde compoziția Dacă imitați procesul de mâncare a unui fel de mâncare, scoateți o cupcake împărțit în porții, o tartă, din care o bucată este ruptă cu o lingură, caș de lămâie întins pe o baghetă proaspătă, atunci o ușoară neglijență este mai mult decât adecvată - firimituri, picături, picături, dând naturalețe și naturalețe cadrului Lista mea personală de top de ingrediente pentru decorarea unui fel de mâncare și completarea unei compoziții include: Fructe de pădure În plus, căpșunile, de exemplu, pot fi tăiate în jumătate, iar una dintre jumătăți în sferturi și combinați-le într-un cadru sau decor cu fructe de pădure întregi Citrice Lămâia, limea, portocala, grapefruitul vor aduce un plus de viață cadrului Nu uitați să experimentați cu tăierea: un semicerc, o jumătate cu urme de suc de stoarcere, bucăți tăiate aleatoriu (opțiunea mea preferată) și chiar coaja Boabe de cafea și frunze de ceai cu aditivi (într-un vas sau bol transparent) Condimente și condimente (batoane de scorțișoară, anason stelat, șofran, turnate în sos sau linguri, ierburi strălucitoare sau texturate și condimente) Nuci Orice și sub orice formă (în coajă și decojite, tocate și felii) Fructe Este mai bine să tăiați fructele mari și să rupeți fructele cu sâmburi în jumătate (una sau două bucăți) În context, avocado, caise, prune arată grozav - nu vedem doar sămânța în sine, ci și dinamica culorii și texturii Gheață, dacă se potrivește în cadru Formele sale diferite până la prăbușirea gheții într-un vas sau ca decor de fundal Verdeturi proaspete Cimbru, rozmarin, busuioc, salvie, menta arată grozav în cadru De asemenea, pentru filmări în stil rustic POLINA LDOKOVA fotograf alimentar m psh μι pătrunjel sau mărar sunt potrivite Ce adorabile sunt microverdele! Ciocolata (batoane sparte, firimituri, picături, topită etc ) arată întotdeauna impresionant Cacao, pudră, scorțișoară, în special în mișcare Susan, chimen, piper negru sau roz, sare de mare Condimentele de accent pot adăuga un farmec unic unui fel de mâncare Designul mediului (yuua Este timpul să treceți de la felul de mâncare în sine și de la servirea acestuia în farfurie/pahar/suport la împrejurimile sale în cadru Atunci când compuneți o compoziție, este important să alegeți obiectele comestibile și necomestibile complementare potrivite Atmosfera cadrului este creată nu numai de ustensile de servire și textile Asigurați-vă că acordați atenție: Ingrediente pentru masă (făină, zahăr, trestie de zahăr, cacao, unt, lapte, smântână, ouă) sau ingrediente pentru umplutură (usturoi și legume, slănină și șuncă, brânză (în special fasole tare sau moale, ruptă lejer lângă răzătoare), ciuperci, măsline sau măsline negre, capere, ardei iute, somon sau păstrăv sărat, porumb și mazăre etc ) Conserve, gemuri, lapte condensat, caramel și altele, îmbuteliate în special în borcane și boluri originale cu inscripții frumoase Dunurile îngrijite vor da cadrului un aspect natural Produse de paine Baghetă cu ulei de măsline și usturoi, pâine de secară cu unt de plante, pâine integrală, chifle de porumb, ciabatta cu măsline, grissini, prăjituri cu ceapă - un câmp imens pentru experimentare Ai o astfel de gamă acasă? Nu disperați, puteți prezenta întotdeauna pâinea obișnuită, care este întotdeauna la îndemână în diferite moduri: rumeniți într-o tigaie, tăiați în pătrate, dreptunghiuri, triunghiuri, bețișoare, rupeți obișnuit dintr-o pâine, adăugați usturoi, măsline sau unt, ierburi sau sos Sosuri O modalitate grozavă de a adăuga culoare și textură unui cadru și le puteți servi în diferite moduri: puneți vasul în sine, turnați într-un sos, un pahar transparent sau un borcan, puneți într-un castron sau ramekin, lăsați într-un lingura pe o farfurie sau o placă în fundal Băuturi Un alt asistent universal în compunerea unei compoziții Daca vrei sa adaugi textura, dar trebuie sa o faci foarte succint, un pahar cu apa va face treaba perfect, poti pune in el gheata, menta sau var Limonada proaspătă sau de casă va completa perfect cadrul, iar băuturile alcoolice - vin, bere, șampanie, whisky - vor crea o atmosferă specială Mâncăruri care completează principalul lucru sau sunt potrivite în combinație cu acesta De exemplu, o garnitură pentru un preparat fierbinte, o salată ușoară de legume pentru pește, gustări pentru bere sau o farfurie cu brânză pentru vin FOOD-F T [?DF PER KUSH Polina șocată Polina gheață FOTOGRAF MANCARE ÎN BUCĂTĂRIE MIC DEJUNS SAU BUNA DIMINEAZA Gustări, SAU DE UNDE TREBUIE SĂ ÎNCEPEM?! SALATE, SAU STEM LA MASA Mâncăruri de pasăre, SAU CLASICI NEBANALE Mâncăruri din carne, SAU NU CU PÂINE SINGUR Mâncăruri din pește, SAU ZIUA PEȘTILOR PASTE SI RISOTT, SAU BUON APPETITO COAT ȘI DESERTURI, SAU CREAM TRADIȚII FESTIVE (TOL, SAU BINE AȚI BUN VENIT OASPĂRII MUCURILE, sau DOYROV DIMINEAȚA În primele minute după trezire, bucurându-mă de soarele dimineții, îmi place să parcurg opțiunile de mic dejun din capul meu Micul dejun poate fi diferit în fiecare zi - de la simple omletă cu roșii de grădină și ceapă până la deserturi gourmet sau produse de patiserie Este grozav dacă pregătirile pentru micul dejun au fost făcute din timp - de exemplu, aluatul de vafe a fost pregătit cu o seară înainte În timp ce cafeaua se prepară, umplând bucătăria cu aroma începutului unei noi zile cu totul minunate, am timp să prăjesc vafe proaspete roșii, nu mai rămâne decât să le adaug la toppingurile mele preferate Micul dejun este masa mea preferată și cea mai importantă a zilei Se umple de energie și se încarcă cu o dispoziție grozavă Micul dejun în familie de weekend este un răsfăț special În momente atât de simple apar tradițiile de care ne vom aminti mulți ani cu o căldură deosebită (AMOME IMI Gata să cântați ode dovleceilor și mâncărurilor din această minunată legumă! Clatite, felii la cuptor, vafe - mmm Sunt vafe carora nu le pot rezista niciodata Dovlecelul se asortează frumos cu brânză și usturoi pentru un echilibru perfect de arome în acest fel de mâncare Iată un mic dejun delicios, sănătos și la modă în de minute! Ingrediente: g dovlecel g branza (am un amestec de mozzarella si olandeza) g faina ml lapte oua g unt linguri linguri de smantana catei de usturoi lingurita praf de copt lingurita maghiran sau un amestec de ierburi de Provence Sarat la gust Dovleceii se rad sau se toaca in blender, se pun intr-o sita, se stoarce si se lasa excesul de lichid sa se scurga Se rade sau se toaca branza in blender, se toaca marunt usturoiul Batem ouale cu laptele, adaugam untul topit, smantana, sarea, ierburile si usturoiul, batem usor, cerneam faina si praful de copt, batem din nou Adăugați dovlecelul și brânza, amestecați bine Puneți - -, linguri din masa rezultată într-un fier de vafe, coaceți timp de - minute, întoarceți pentru o culoare uniformă, coaceți încă - minute până când sunt fierte Smântâna sau cașul, verdeața tocată, oul poșat sunt ideale pentru servire Dacă vă place picant, ardeiul iute va adăuga condimente FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina șocată ishshinshoi Sandvișurile sunt deja frumoase, deoarece prepararea lor vă permite să eliminați frumos, gustos și satisfăcător resturile de mâncare Chiar dacă lipsește vreun ingredient, îl schimb fără nicio strângere de conștiință cu cel care se află în frigider Este important de reținut că pâinea este cheia unui sandviș delicios - trebuie să fie proaspătă și moale, îmi plac cerealele integrale Această rețetă s-a născut când a mai rămas foarte puțin curcan fript și s-a transformat dintr-un fel de mâncare cu drepturi depline în ingredientul principal al sandvișului meu stratificat Ingrediente: felii de pâine g caș g verdeata felii de sunca/roast beef/frip de curcan roșie mică avocado mic Învelite în hârtie de pergament sau așezate într-un recipient de plastic, sandvișurile sunt o gustare grozavă pentru drum, școală sau picnic Se spală roșia, se usucă pe un prosop de hârtie, se taie în cercuri Tăiați avocado în jumătate, îndepărtați sâmburele, îndepărtați coaja și tăiați fiecare jumătate în felii Ungem feliile de pâine cu caș, punem verdeață deasupra fiecărei felii, împărțind-o în părți egale Asezati rosiile tocate pe doua felii, deasupra cu o felie de curcan (sau sunca), apoi avocado Acoperiți cu celelalte două felii de pâine, astfel încât brânza și ierburile să fie înăuntru Tăiați sandvișurile rezultate în jumătate, serviți cu cafea, ceai sau limonadă de casă FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina șocată PLECARE „PNE CUPA) Mâncărurile cu ouă sunt nesfârșite - doar ouă prăjite, fierte tari sau fierte moale, ouă poșat la modă și, desigur, omletă Aici este un adevărat „mic dejun regal”! Iubesc acest fel de mâncare pentru nenumăratele sale toppinguri - șuncă (de la pastramă obișnuită la gourmet), broccoli și creveți, somon și dovlecei, carne tocată și ciuperci, pui, avocado, verdeață - lista este nesfârșită Vă sugerez să vă opriți la brânză Textura sa delicată și notele de aromă rafinate îi vor înnebuni chiar și pe cei mai experimentați gurmanzi O omleta cu branza este ideala pentru a fi completata cu o calota de verdeata sau legume proaspete Ingrediente: ouă g brânză tare (de ex olandeză) g brânză semi-tare (de exemplu, „Smântână”) g feta g mozzarella ml lapte Sare, piper dupa gust Brânzeturile pot fi alese după gustul tău, principalul lucru este să păstrezi proporțiile de brânzeturi moi și tari Este important să folosiți o singură brânză specifică ca accent de aromă strălucitoare, de exemplu, brie sau orice brânză albastră Se rade sau se macina in blender branzeturile tari si semitare, mozzarella Rupeți feta în bucăți Bateți ouăle cu laptele, asezonați cu sare și piper Se încălzește o tigaie cu puțin ulei vegetal, se toarnă jumătate din amestecul de ou și lapte, se presară două treimi din brânză, se adaugă cea mai mare parte din feta, se toarnă peste ouăle rămase, se acoperă, se reduce focul și se aduce la un a fierbe Puneți bucățile rămase de feta, turnați brânza rasă rămasă, acoperiți din nou, luați de pe foc și așteptați să se topească brânzeturile Serviți imediat, acoperit cu verdeață, dacă doriți ^ FD-PHOTOIRAF LA KVKHNA Polina șocată fMlflU [GREEN MEIN În copilărie, clătitele cu cartofi erau una dintre deliciile mele preferate Un minim de efort - iar un cartof obișnuit devine doar un răsfăț incredibil! Acum le suplimentez adesea cu brânză, usturoi sau ceapă verde și le servesc cu pește sau smântână Ingrediente: g cartofi rasi g branza tare ouă art linguri de faina catei de usturoi mănunchi de ceapă verde Sare, piper dupa gust Pentru depunere: g somon sau păstrăv ușor sărat - ouă - cepe verzi Pentru a obține g cartofi rasi, curățați și radeți cartofi medii Răziți sau măcinați brânza într-un blender Tocați mărunt usturoiul și ceapa Se sparg ouale, se amesteca cu telul, se toarna intr-un bol cu cartofi si branza, se adauga usturoiul si ceapa, sare, piper, se adauga faina si se amesteca bine Formați bile cu mâinile și aplatizați-le în chifteluțe Se prăjește în ulei vegetal la foc mediu pe ambele părți până se fierbe Pune clătitele fierte pe un prosop de hârtie pentru a îndepărta excesul de ulei Pentru a servi, tăiați peștele în felii, tocați ceapa verde, fierbeți ouăle poșate g L Pentru a pregăti un ou poșat, mai întâi spargeți cu grijă oul într-un castron sau într-o sită (pentru a elimina proteina lichidă) Aduceți apa la fiert, apoi reduceți căldura Cât mai sunt bule de aer în partea de jos, aduceți marginea vasului (sau a sitei) la suprafața apei și turnați oul în apă dintr-o singură mișcare Se fierbe câteva minute Folosind o lingură cu fantă, scoateți cu grijă oul din apă Eliminați excesul de proteine SHOMFF ÎN KVHNA Polina gheață NAVETE DE CABANĂ Cele mai delicate, moderat dulci napolitane cu adaos de brânză de vaci pot rămâne moi câteva zile dacă sunt păstrate într-un recipient etanș Adevărat, se mănâncă mult mai repede Dacă opt vafe sunt suficiente pentru tine - doar reduceți proporțiile ingredientelor la jumătate Astfel de vafe se potrivesc bine cu orice topping - pastă de ciocolată și banane, miere și fructe de pădure, sirop și înghețată Alegerea este a ta! ІLngrientm: Metoda de preparare g brânză de vaci % grăsime g unt g făină ml chefir ml lapte ouă linguri linguri de zahăr lingurițe de praf de copt linguriță de vanilină Bateți brânza de vaci cu câteva linguri de lapte într-un blender sau frecați printr-o sită Separam albusurile de galbenusuri Topiți untul, turnați-l într-un castron, adăugați gălbenușurile, brânza de vaci, zahărul, vanilina, chefirul și laptele, amestecați bine Cerneți făina și praful de copt, bateți ușor Bate albusurile spuma cu un praf de sare pana la varfuri moi si amesteca usor in aluat Coaceți într-un fier de vafe timp de - minute până se rumenesc ad-WOIPW PE FSH Polina șocată Pâine prăjită FRANCEZĂ Dacă adaugi scorțișoară parfumată, zahăr și vanilină la pâine prăjită din copilărie, obținem pâine prăjită Vor face orice mic dejun foarte romantic Le poți mânca fără aditivi sau le poți suplimenta cu miere sau sirop, decora cu fructe de pădure și mentă Ingrediente: felii de pâine ml lapte ou g unt g zahăr / lingurita vanilina / lingurita scortisoara Batem oul cu telul, adaugam laptele, scortisoara, vanilia, zaharul si batem din nou Topiți untul într-o tigaie Înmuiați fiecare felie în amestecul de ou și lapte și prăjiți pe ambele părți la foc mediu până se rumenește Se serveste fierbinte cu miere sau fructe de padure § SH-WOIPW PE FS Polina șocată ANKEIKI Această patiserie occidentală m-a atras mereu de pe ecranul televizorului Analogul clătitelor noastre din filmele americane a părut întotdeauna mai gustos Acum acest fel de mâncare este un oaspete destul de frecvent pe masa mea Este ușor de preparat, rapid și la fel de rapid de mâncat Îmi plac notele de citrice în clătite și, de asemenea, îmi place să adaug ceai matcha Ingrediente: ou pahar de lapte pahar + linguri linguri de faina art linguri de zahăr g mac / lingura linguri de ulei vegetal U lingurite de sare / lingurita sifon / lingurita vanilina Zest de lămâie De obicei gatesc clatite neindulcite, ies mai pufoase, le suplimentez cu miere sau ciocolata, dar de data aceasta am vrut sa fac clatite initial dulci si foarte lamaie-mac Fructele acestui experiment au dispărut din farfurie în minute Bateți oul cu zahărul, adăugați laptele și vanilia, amestecați Cerneți făina, sarea și sifonul, bateți până se omogenizează Apoi adăugați coaja de lămâie, semințele de mac și uleiul vegetal, amestecați bine Lăsați aluatul să stea - minute, prăjiți într-o tigaie uscată la foc mediu Se toarnă aluatul în tigaie în porții, se așteaptă până când suprafața fiecărei clătite este acoperită cu un număr mare de bule, apoi se răstoarnă și se prăjește până la fiert o ad-MioiPW nl kxhne Polina gheață SI DESPRE GU Y G CU SEMINTE DE CHIA SI BACES SI În zilele lucrătoare, când fiecare minut contează încă de dimineața, un mic dejun pregătit cu o zi înainte va fi o adevărată salvare - de exemplu, iaurtul cu semințe de chia Mai mult, durează doar câteva minute pentru a se pregăti În plus, nu este doar frumos, ci și foarte util Numărul de porții va depinde de mărimea recipientelor selectate și de pofta ta, dintr-o cantitate de ingrediente poți face două porții foarte satisfăcătoare, sau micul dejun pentru patru Ingrediente: ml iaurt cu aromă de piersici sau fructe tropicale ml iaurt caș cu aromă de fructe de pădure g zmeură g mure linguri linguri de semințe de chia Pentru depunere: - boabe de fiecare fel - crengute de menta lingurita nuci zdrobite Amestecați iaurtul cu semințele de chia în două boluri separate Puneți o parte din conținutul unui bol pe fundul paharului (borcan sau orice alt recipient adecvat), deasupra - un strat de fructe de pădure, apoi umpleți paharul cu alt iaurt Dați la frigider câteva ore sau peste noapte La servire, se ornează cu fructe de pădure și o crenguță de mentă sau se presară cu nuci zdrobite Puteți aranja imediat toate ingredientele sau pur și simplu amestecați iaurt cu chia, iar dimineața să distribuiți în pahare și să adăugați fructe de pădure sau fructe Iaurtul, desigur, poate fi orice FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina gheață i zzhsh sau Aperitive, sau aperitive, în argoul modern al restaurantului, sunt gustările noastre vechi și bune, vă vor ajuta în orice situație Sunt capabili să creeze atmosfera pentru întreaga seară, să devină singura mâncare la o petrecere la modă sau să-ți decoreze picnicul Cel mai adesea, este nevoie de un minim de timp pentru a pregăti gustările, iar acestea arată întotdeauna foarte atractive, provocând pofta de mâncare în rândul celor adunați la masă carpaccio din șanțul pom ido Iubesc roșiile de toate culorile și soiurile! Recent, carpaccio a devenit preferatul meu dintre mâncărurile din acest fructe de pădure - rapid, gustos, stilat și frumos! Mai ai îndoieli sau ai început deja să gătești? Ingrediente: roșii diferite - rosii cherry g branza st o lingură de ulei de măsline lingurita otet balsamic Câteva crenguțe de busuioc ierburi uscate ardei iute (optional) Sare, piper dupa gust Se spală roșiile, se taie în cercuri subțiri, se pun pe un vas mare și plat Se amestecă balsamul, uleiul, sare și piper, se stropește carpaccio cu acest sos, se stropește cu un amestec de ierburi, se sfărâmă brânza deasupra cu mâinile și se decorează vasul cu busuioc Adăugați chilli tocat mărunt, dacă doriți Carpaccio din roșii de vară de casă este deosebit de delicios - nu fi leneș să cumperi mai multe tipuri de pe piață ad-MioiPW nl bucatarie Polina gheață IESCHISH Acest fel de mâncare mexican a câștigat inimile iubitorilor de mâncare delicioasă din întreaga lume Imaginați-vă: o tortilla crocantă, cea mai delicată și în același timp umplutură suculentă, brânză întinsă! Personal, pot mânca acest fel de mâncare în fiecare zi Și din nou - orice ingrediente pot fi folosite ca umplutură - de la carne tocată, conserve de fasole și ardei iute până la curcan cu roșii și porumb Îmi voi împărtăși combinația mea perfectă Ingrediente: foi de tortilla sau pâine pita g file de pui g branza tare g suluguni sau mozzarella ardei gras rosii ceapa mica catei de usturoi Sare, piper dupa gust Tăiați fileul de pui cubulețe, sare, piper, mărunțiți ceapa Se prăjește într-o tigaie până se fierbe Tăiați ardeiul gras în jumătate, clătiți și coaceți la cuptor pentru de minute Tăiați ardeii copți și roșiile în cuburi, tocați usturoiul, dați brânza pe răzătoare Se amestecă toată umplutura într-un bol Se pune umplutura pe tortilla, apoi se transfera intr-o tigaie uscata incinsa, se acopera cu o a doua tortilla, se aplatizeaza, se rumeneste pe fiecare parte - minute la foc mediu pentru ca branza sa se topeasca bine Tăiați quesadilla finită în bucăți, serviți cu smântână și salsa de roșii FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina șocată W"([[TTH Varietatea de toppinguri și combinațiile de ingrediente vor întoarce capul chiar și celui mai pretențios gurmand Schimbând pur și simplu tăietura sau toppingul, veți obține un aspect nou, unic Acesta este spațiul perfect pentru a experimenta! ІLngrientm: Metoda de preparare Prima varianta felii de bagheta g ardei gras copt g sunca g caș capere Ungeți feliile de baghetă cu caș, puneți deasupra pulpa de ardei gras copt, apoi o felie de șuncă, presarați cu capere deasupra Varianta felii de bagheta castravete g branza topita g curcan copt sau prajit g verdeata Praf de susan Ungeti crema de branza pe felii de bagheta, cubulete curcanul si castravetii, puneti deasupra branza, presarati seminte de susan si microgreens A treia variantă felii de baghetă g roșii uscate la soare g brânză feta Sos pesto Ungeți feliile de baghetă cu sos pesto, deasupra cu felii de roșii și brânză feta crumble jo ad-MioiPW nl kxhne Polina șocată ECTO Ingrediente: g busuioc g parmezan g nuci de pin - art linguri de ulei de măsline catei de usturoi Metoda preinstalata: Pune jumatate din uleiul de masline, busuiocul, usturoiul, parmezanul si nucile intr-un blender si macinam pana se omogenizeaza, apoi adaugam treptat uleiul ramas, batem pana la densitatea dorita Pentru bruscheta ai nevoie doar de cateva linguri de sos, restul se poate pastra intr-un recipient ermetic si folosit la nevoie Păstrați sosul la frigider! POLINA LDOKOVA FVD-PHOTOIRDF PE KVKhNE ^ yitnirmda Îmi place acest aperitiv încă de pe vremea studenției Anterior, când era necesar să gătești rapid și ușor ceva din ingrediente improvizate, castraveții și cârnații sau șunca au ajutat întotdeauna, dar acum umpluturile au devenit mai rafinate Ingrediente: Prima varianta O jumătate de foaie de lavash g brânză topită cu ciuperci/șuncă g șuncă rosie g verdeata A doua varianta O jumătate de foaie de lavash g caș g somon ușor sărat castraveți linguriță amestec de susan și semințe de in Tăiați frunza de pita în jumătate Se unge o jumătate cu brânză topită cu ciuperci sau șuncă, se pun felii de șuncă pe marginea îngustă a foii, se pune deasupra o cană de roșii și, la final, un amestec de verdeață Apăsând ferm pe umplutură, rulați rulada, puneți cusătura în jos și apăsați ușor Ungeți a doua jumătate a pâinii pita cu caș, întindeți fâșiile de somon, apoi fâșiile de castraveți, presărați cu susan și semințe de in și rulați într-un rulou Așezați cusătura în jos în același mod, lăsați să se odihnească câteva minute și tăiați ambele rulouri Serviți imediat! Rețeta este concepută pentru un număr mic de bucăți - am folosit doar o foaie de pâine pita Dacă este necesar, măriți proporțional cantitatea de ingrediente FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina gheață CHIPS DIN LAVASH Gătiți chipsuri pp în loc de cumpărate din magazin? Uşor! Mai mult decat atat, sunt luati cu viteza fulgerului atat de copii, cat si de adulti Iar dacă sunt făcute dintr-o tortilla colorată, vor dispărea chiar și în timpul procesului de gătire Aceasta este o gustare grozavă pentru un film de familie sau o petrecere cu prietenii ІLngrientm: Metoda de preparare foi de lavash sau tortilla g smantana g branza tare linguri linguri de ulei de masline / lingurita de sare O jumatate de legatura de marar Condimente preferate dupa gust (am lingurita de amestec de ierburi italiene) Mararul se toaca, se amesteca cu smantana, sare Ungeți două foi de pâine pita (eu am o tortilla verde) cu amestecul rezultat, tăiați fâșii cu un cuțit, apoi tăiați fiecare fâșie în triunghiuri cu foarfecele, puse pe pergament Tăiați cele trei foi rămase (eu am o tortilla cu portocale) în triunghiuri, puneți într-un bol, turnați uleiul, adăugați condimentele și amestecați bine cu mâinile, astfel încât toate bucățile de tortilla să fie uniform acoperite cu ulei și condimente Așezați triunghiurile pe pergament, presărați-le cu brânză rasă Opțiuni de gătit: - , minute la cuptorul cu microunde - minute la °C la cuptor pe o foaie de copt Gustarea perfectă este gata! ¡ b ad-MioiPW m psh shish de brânză Dedicat iubitorilor de brânzeturi! Acești bebeluși drăguți au o textură delicată și un gust picant strălucitor, cu o acrișoare neașteptată Ideal cu vin alb și conversații sincere, perfect în combinație cu struguri - un indiciu, cred că ați înțeles ideea! Ingrediente: g branza tare g caș cu verdeturi catel de usturoi g fistic decojit - afine proaspete congelate Brânza tare se da pe răzătoare fină sau se toacă în blender, se toacă mărunt usturoiul și fisticul Amestecă bine două tipuri de brânză și usturoi În palmă, formați o prăjitură mică din masa de brânză, puneți un merișor în centru, închideți marginile tortului și rulați într-o bilă Rulați în fistic tocat FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina gheață SALATE, SAU Așează-te pe podea Pentru mine, salatele sunt o artă specială Gastronomia modernă oferă un număr nelimitat de opțiuni de salate - de la clasic la fusion, cu cele mai îndrăznețe combinații de ingrediente, sosuri extraordinare și decor uluitor Toate aceste idei îndrăznețe pot fi realizate în bucătăria de acasă Nu vă fie teamă să adăugați varietate meniului dvs obișnuit de salată rusească, salată de legume proaspete și vinegretă SALATĂ „VARA PE BORGOZA” Combinația de pepene verde și brânză a încetat de mult să mai fie surprinzătoare, astfel de salate apar din ce în ce mai mult pe paginile meniurilor de vară ale restaurantelor Dacă vă plac combinațiile de arome îndrăznețe, încercați! Ingrediente: g pepene verde roșie mică g branza g tulpina de telina cepe roșii mici linguri linguri ulei de susan sau de masline U lingurite crema balsamica lingurițe de semințe de in Câteva frunze proaspete de busuioc Tăiați pepenele verde în cuburi sau cu o lingură de înghețată - în bile, îndepărtați pietrele Tăiați roșia în bucăți medii, rădăcina de țelină în felii subțiri Ceapa - mai întâi cu inelele cele mai subțiri, apoi în patru părți Se amestecă uleiul și balsamul Se pun ingredientele pe o farfurie, se toarna peste sos, se amesteca, se sfarama branza deasupra, se presara cu seminte de in si se orneaza cu busuioc Serviți imediat! SHOMFF ÎN KVHNE POLINA ȘOC amt cu tsmgai Această salată, proaspătă și bogată în culori și arome, este capabilă să vă înveselească prin aspectul estetic și noblețea ingredientelor Va înlocui perfect al doilea fel de mâncare pentru prânz și va decora orice masă de sărbători Ingrediente: avocado ouă g frunze de mătg g somon ușor sărat g branza de capra sau branza feta rosie catel de usturoi st o lingură de suc de lămâie lingurita capere Sare, piper dupa gust Caracteristica principală a oricărei salate este adesea sosul - aici, permiteți-vă să extindeți limitele combinațiilor obișnuite, experimentați cu muștar, sos Worcestershire, hamsii, capere, citrice Crede-mă, va fi uimitor! Tăiați avocado în jumătate, îndepărtați sâmburele, îndepărtați coaja și tăiați felii Se prăjește într-o tigaie uscată pe ambele părți Se fierb ouăle timp de - minute, se răcesc și se decojesc Clătiți mătgul și uscați-l pe un prosop de hârtie Se macină usturoiul și câteva capere, se amestecă cu ulei, zeamă de lămâie, sare și piper Tăiați somonul în felii Tăiați roșia în felii Pune toate ingredientele cu excepția ouălor și a brânzei într-un castron, se toarnă peste sos, se amestecă Se sfărâmă brânza, se taie ouăle în jumătate și se pun deasupra, se ornează cu capere FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina șocată salata verde g me {GINZOY Îmi place când mișcări ușoare transformă combinația celor mai obișnuite ingrediente într-o adevărată capodoperă, obligându-le pe fiecare nu numai să se deschidă într-un mod nou, ci și să se unească cu ceilalți într-un tandem de gust luminos și armonios În această salată, brânză prăjită și picant, deși foarte ușor de înțeles, dressing-ul va deveni astfel de atingeri Ingrediente: vinete șampioane g branza - roșii cherry catei de usturoi linguri linguri de ulei de măsline / linguriță suc de lămâie Jumătate de grămadă de coriandru Sare, piper dupa gust Tăiați vinetele și brânza în cuburi, ciupercile în - părți, în funcție de dimensiune Prăjiți vinetele și ciupercile în ulei vegetal până se înmoaie Apoi, în același ulei, prăjiți brânza până se rumenește, literalmente un minut pe fiecare parte, apoi roșiile cherry tăiate în jumătate pentru câteva minute Pentru sos, tocam usturoiul si coriandru, amestecam cu zeama de lamaie, uleiul, sare si piper dupa gust Amestecați toate ingredientele și sosul, serviți salata caldă iad-MioiPW nl bucatarie Polina șocată ASHSHII (ALAT (cu CLAMPE O salată foarte populară a devenit recent preferata mea Vinete crocante, rosii suculente, picant de sos, condiment cu coriandru - nimic mai mult, dar cat de nebun de delicios este! Un praf de seminte de susan ca final - iar preparatul perfect este in farfuria ta Ingrediente: vinete roșii ml sos de soia - crengute de coriandru catei de usturoi art linguri de amidon linguri linguri de sos dulce-acru st o lingură de făină lingurita balsamic oţet lingurita susan U lingurite de ghimbir uscat Sare, piper dupa gust Se spala vinetele, se curata de coaja, se taie cubulete, se pune intr-un vas, se adauga amidon si faina, se acopera vasul cu o farfurie si se agita bine pentru a acoperi toate bucatile cu un strat de amidon si faina Se prajesc in ulei vegetal, la foc mediu, pana se rumenesc - - minute pe fiecare parte Îndepărtați excesul de ulei cu un prosop de hârtie Roșiile se spală și se taie în bucăți medii, se toacă coriandru și usturoiul Pentru sos, amestecați bine sosul de soia, sosul dulce-acru, balsamul, ghimbirul, usturoiul, coriandru, piper și sare (dacă este necesar) Se amestecă vinetele, roșiile și sosul, se stropesc cu semințe de susan Serviți imediat! FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA POLINA ȘOC YIYUDL FROM (PIZZ, sau ILUZIE MACAL Pasărea este frumoasă pentru că, la un cost relativ scăzut, nu poate doar să ajute la pregătirea unei cine rapide și simple, ci și să devină o adevărată regină a mesei - dacă o coaceți, gătiți chifle sau caserole În plus, în aproape orice meniu de dietă există un loc pentru feluri de mâncare cu file de pui PUI (CPRIV) alte Există multe moduri de a marina un pui sau pulpe întregi, dar acesta - o salopetă destul de clasică - ocupă un loc special în inima mea Marinada cu smântână oferă o frăgecie unică cărnii de pui și o culoare frumoasă crustei Ingrediente: tobe de pui cartofi ml smantana si/sau maioneza catel de usturoi / lingurita maghiran / lingurita boia Dacă doriți să vă jucați cu servirea sau aveți doar o matriță mică la îndemână, această metodă de aranjare vă va fi utilă Dar trebuie avut în vedere că în acest fel crusta se formează doar pe o parte Pentru o prăjire uniformă, puteți întinde puiul și cartofii pe o foaie de copt Se spala cartofii, se curata daca se doreste (mi place cu coaja), se taie in felii de marime medie Amestecam smantana, boia de ardei, sare, piper, maghiran si usturoiul tocat, ungem cartofii si tobele cu aceasta marinada, acoperim cu folie alimentara, punem la frigider si lasam - ore Dacă nu există timp - coaceți imediat Într-o formă adâncă, faceți tibiei cu o colibă, legați-le cu sfoară sau sfoară de bucătărie, puneți cartofi în jur Coacem de minute in cuptorul preincalzit la - °C FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina Ldokova rulouri de pui Este uimitor cum același fel de mâncare poate deveni un decor al unei mese festive fierbinți și poate diversifica micul dejun rece, înlocuind cârnații achiziționați Rulourile se prepară foarte repede și ușor Și nu se plictisesc deloc datorită multitudinii de opțiuni de umplutură - de la cea oferită cu brânză și roșii până la cea picant cu prune uscate De asemenea, legumele (ardei, ciuperci și morcovi) sau măslinele sunt perfecte ca umplutură Ingrediente: piept de pui (file) g branza tare rosie catel de usturoi grămadă de mărar Sare, piper dupa gust Tăiați fileul de piept în jumătate pe lungime, începând de la capătul lat și nu tăind până la capăt Astfel, cam dublezi lățimea piesei Puneți într-o pungă, bateți pe ambele părți Ungeți fileurile cu sare și piper Tăiați roșia în cercuri Se macină brânza, usturoiul și mararul într-un blender Puneți cercuri de roșii pe file, masa de brânză deasupra, lăsând - cm la margini pentru ca umplutura să nu cadă la împachetare Rulați, legați strâns cu sfoară de bucătărie pe toată lățimea, astfel încât brânza să nu se scurgă când este încălzită Puneți într-o tavă de copt, gătiți în cuptorul preîncălzit la ° C timp de de minute până când este gătit Inainte de servire se scot firele, se taie rulada in felii (C FVD-PHOTOIRAF LA KVKhNE Polina gheață INDIA LIMBA FRANCEZA Un înlocuitor de succes pentru carnea tradițională franceză în familia mea a fost o variantă cu curcan și roșii Carnea de pasăre face acest fel de mâncare mai ușoară, iar roșiile adaugă suculent Această caserolă impresionantă de curcan, cartofi, ceapă, smântână și brânză va mulțumi nu numai gospodăriei, ci și oaspeților Ingrediente: g pulpă de curcan g smantana g branza tare cartofi rosie bec catei de usturoi Sare, piper dupa gust Cartofii se spala, se curata de coaja si se taie in felii subtiri Tăiați curcanul în bucăți mici, plate, bateți, sare și piper Tăiați ceapa în jumătăți de rondele subțiri, roșia în cercuri, tăiați usturoiul Se rade brânza pe răzătoarea grosieră sau se toacă în blender Apoi puneți toate ingredientele sub formă în straturi: - curcan, smantana, ceapa, sare, piper - jumatate de cartof, usturoi, smantana, sare, piper - roșii, a doua jumătate de cartofi, smântână, sare, piper - brânză Acoperiți cu folie și coaceți la cuptor la °C timp de - de minute, în funcție de grosimea straturilor și de caracteristicile individuale ale cuptorului dumneavoastră Apoi scoateți folia și aduceți la dispoziție încă - de minute db W-WOIPW PE PN POLINA LDOKOVA RAGU CU LEGUME SI IZHSHIM »[ Acest fel de mâncare ușor și sănătos este apetisant cu culori strălucitoare și joc de texturi Legumele pot fi alese la discreția dumneavoastră, creând de fiecare dată o nouă paletă de arome Dacă aveți o familie mică, puteți reduce cantitatea de ingrediente la jumătate Dar rețineți că legumele pierd destul de mult în volum în timpul tratamentului termic Ingrediente: g file de pui roșie mare bec dovlecel vinete "cap" (inflorescență) broccoli cartofi - de roșii cherry ml ulei vegetal catel de usturoi linguriță condiment de pui Crenguță de busuioc proaspăt Sare, piper dupa gust Tăiați fileul de pui, dovlecelul și vinetele în cuburi de mărime medie Se toarnă apă clocotită peste roșie, se curăță, se toacă în blender cu usturoi Tăiați ceapa în jumătate de rondele, tăiați roșiile cherry în jumătate, tăiați busuiocul Separați broccoli în buchețele Se incinge ulei vegetal intr-un wok sau ceaun, se prajesc vinetele si broccoli pe el timp de - minute, apoi se adauga cartofii si puiul, dupa - minute se adauga ceapa, dovlecelul si sosul de rosii rezultat Sare, piper si adauga condimente Se fierbe, amestecând, minute Cu minute înainte de gata, adăugați roșiile cherry și busuioc Daca legumele nu ofera suficient lichid, adaugati putina apa clocotita in timp ce gatiti, astfel incat tocanita sa fie inabusita FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina gheață VASE DIN ICA, sau NU O SINGURA CUSATURA În această secțiune, am încercat să adun toate preparatele mele preferate din carne Este greu să greșesc aceste rețete - carnea este întotdeauna delicioasă și îi încântă pe cei pe care îi tratez Mie îmi place foarte mult când carnea este bine prăjită sau înăbușită Dar pentru iubitorii cărnii suculente - cu siguranță, sunt destul de mulți printre cititorii mei - am inclus o rețetă de friptură la grătar DE la toOHHHbl Gustul acestui fel de mâncare readuce mereu în minte amintiri din copilărie și tinerețe Deși nu a apărut des pe masa noastră, s-a instalat în memoria noastră ca fiind una dintre cele mai delicioase Acum gătesc adesea produse de bază, pentru o schimbare folosesc alte tipuri de carne, dar mai ales carne de cal sau vită Ingrediente: g pulpă de cal - cartofi rosii (sau g pasta de rosii) muraturi cepe g unt catei de usturoi ardei iute O jumătate de buchet de coriandru Sare, piper dupa gust Topiți untul într-un wok sau tigaie adâncă, tăiați carnea fâșii și prăjiți Reduceți focul și fierbeți carnea aproximativ o oră, adăugând apă clocotită la nevoie În paralel, tăiați ceapa în jumătate de rondele și prăjiți-o separat în ulei vegetal până se rumenește, apoi adăugați în carne și amestecați Peste rosii se toarna apa clocotita, se curata de coaja, se toaca in blender cu usturoi, sare si piper si se trimite la carne si ceapa, se amesteca si se fierbe in continuare Dacă utilizați pastă de roșii, diluați-o mai întâi într-un pahar cu apă clocotită Cartofii se curata de coaja si se taie fasii mari, se prajesc separat in ulei vegetal pana sunt aproape fierti Tăiați coriandru, tăiați castraveții fâșii Dacă doriți, adăugați în carne un ardei iute, tăiat în jumătate Cu - minute înainte ca carnea să fie gata, adăugați castraveți, cartofi și coriandru, amestecați și fierbeți doar câteva minute FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina șocată FĂCUT OBAJI DE VIDEL Acum, acest fel de mâncare cucerește în mod activ cafenelele și restaurantele: din ce în ce mai des puteți găsi în meniu diverse opțiuni pentru a servi și a garni obrajii de vițel Principala caracteristică a texturii potrivite este o slăbiciune lungă, de aproape patru ore, dar aceasta nu necesită efort excesiv, iar moliciunea preparatului finit justifică cu siguranță timpul petrecut Ingrediente: obraji de vițel - tulpini de telina rosii morcovi cepe ml vin catei de usturoi Sare si piper dupa gust Într-un ceaun sau wok în ulei vegetal, prăjiți obrajii la foc mare - minute pe fiecare parte Tăiați ceapa în jumătate de rondele, morcovii în cercuri, adăugați la carne, reduceți focul și fierbeți puțin Se amestecă, se toarnă vinul și se evaporă la foc iute Se reduce din nou focul, se adaugă aproximativ un litru de apă clocotită, tulpini de țelină, sare și piper, se fierbe la foc mic sub capacul închis timp de ore Tăiați usturoiul în felii, adăugați în tigaie, transpirați încă minute Serviți carnea, împărțind-o în fibre, așezați cu grijă morcovii pe o farfurie ca garnitură (o puteți înlocui cu orice altă garnitură) Cu ajutorul unui blender de imersie, faceți un sos din legumele rămase și bulionul, turnați peste carne cu el ad-MioiPW nl kxhne Polina șocată orara Carnea fragedă pe un os brutal și sos strălucitor este una dintre combinațiile mele preferate Orezul sau cușcușul sunt deosebit de bune ca garnitură pentru acest fel de mâncare Un minim de manipulare, câteva ore de așteptare și, ca rezultat - o cină minunată, ca de la cel mai bun restaurant Ingrediente: fripturi ossobuco (carne pe un os gol) morcovi cepe lingurita ierburi amestecate cu cimbru Ulei vegetal Sare, piper dupa gust Pentru sos: g unt rosie ardei iute catei de usturoi linguri linguri de faina O jumătate de legătură de pătrunjel Frecați carnea cu sare și piper, dacă este posibil, lăsați la marinat câteva ore Ceapa tăiată în jumătate de rondele, morcovi - semicercuri Prăjiți carnea într-o tigaie adâncă în ulei vegetal pe ambele părți timp de - minute, adăugați ceapa și morcovii, reduceți căldura, sare, piper, adăugați condimente După minute, se adaugă căni de apă clocotită și se fierbe sub un capac închis la foc mic timp de , - ore până când se înmoaie Carnea trebuie să se separe ușor de os Se scoate carnea din bulion, se toarna apa clocotita peste rosii, se indeparteaza coaja, se taie felii, se toaca putin usturoiul si patrunjelul, se adauga in bulionul de carne, se foloseste un blender de imersie pentru a aduce continutul tigaii la o omogenizare consistenta Adăugați chili tocat, dacă doriți Se pune la foc mediu, se adaugă untul, se așteaptă până se dizolvă, se amestecă sosul, se toarnă făina printr-o sită și, amestecând constant, se fierbe sosul la foc mic până obține consistența de smântână groasă Serviți carnea cu garnitura preferată și stropiți cu sos u ad-MioiPW nl kxhne Polina șocată CARNE DE VID Unele dintre cele mai frumoase amintiri din copilărie ale mele sunt despre cine în familie în care se serveau cotlete Cele mai subțiri bucăți de carne fragedă, aluat ușor - pur și simplu am adorat acest fel de mâncare Și acum sunt bucuros să le tratez în casa mea Ingrediente: g carne de vită ( bucăți de cm grosime) ml ulei vegetal g faina oua lingurita de cimbru uscat Sare si piper dupa gust Pune carnea într-o pungă și bate bine pe fiecare parte pe o masă de tăiat Se unge cu ulei vegetal (rezerva putin ulei pentru prajit) si se condimenteaza cu sare si piper Lăsați câteva ore sau peste noapte într-un loc rece Spargeți ouăle într-un castron cu ramă, bateți ușor, apoi turnați făina într-un al doilea castron Se toarnă ulei într-o tigaie și se încălzește bine Scufundați fiecare bucată mai întâi în făină și apoi în ou Se prajesc pana se rumenesc la foc iute, cateva minute pe fiecare parte, apoi se pun toate cotletele intr-o tigaie cu pereti grosi, se toarna un pahar cu apa clocotita, se inchide capacul si se fierbe la foc mic pana se fierb - de minute yu ad-MioiPW nl kxhne Polina gheață LTEHt DESPRE GRIL Friptura este capul tuturor! O bucată brutală de carne prăjită corespunzător va atrage nu numai bărbații, ci și sexul frumos Mai ales dacă îl adaugi cu o bucată de unt (puteți folosi picant) cu o crenguță de cimbru sau piper proaspăt măcinat Ingrediente: fripturi de coastă sau t-bone ( - g fiecare) st o lingură de ulei de măsline - crengute de cimbru Sare, piper dupa gust Untul parfumat poate fi preparat independent Luați unt la temperatura camerei și amestecați-l cu ierburi tocate, măsline sau ardei gras prăjiți Apoi puneți amestecul rezultat într-o pungă, formați un cârnați și înghețați Uscați fripturile la temperatura camerei cu prosoape de hârtie pentru a îndepărta excesul de umiditate Frecați ambele părți cu sare și piper Este mai bine să luați boabe de piper și să le măcinați manual Apoi se ung fripturile cu ulei, se pun intr-un recipient, se inchide capacul si se lasa o ora si jumatate Prăjiți într-o tigaie până la mediu, , minute pe fiecare parte Gradul de coacere poate fi ajustat prin reducerea sau mărirea timpului de gătire Pentru a adăuga aromă, puneți câteva crenguțe de cimbru în tigaie io ad-MioiPW nl kxhne Polina gheață ALIMENTE DIN RY Y, SAU ZIUA PEPTULUI Restaurantele de pește din orașele portuare europene și satele asiatice de pe litoral îmi întăresc din ce în ce mai mult pasiunea deja surprinzător de puternică pentru pește și fructe de mare Îmi este greu să numesc un fel de mâncare preferat - totul depinde de starea de spirit Un pahar de prosecco rece la cină cere biban de mare sau dorado la grătar, pentru sosirea prietenilor gătesc somon picant, iar când îmi doresc neapărat ceva picant, mâncărurile în stil asiatic mă ajută mereu POCHITAISH Îmi plac motivele orientale și asiatice în gătit Puțin condiment, puțin amidon, un wok mare, literalmente minute - și voila! Se dovedește un fel de mâncare incredibil de gustos și autosuficient, la care veți visa din nou și din nou Ingrediente: g file de lican șampioane - roșii cherry ardei grasi ml ulei vegetal ml vin alb catei de usturoi ardei iute linguri linguri de ulei de susan linguri linguri de apă - st linguri de sos de soia lingurita amidon de porumb - linguri de ghimbir macinat - lingurite boia de ardei Jumătate de grămadă de coriandru Sare, piper dupa gust Tăiați fileul de lican în bucăți mici Se toarnă ulei într-un wok și se încălzește, se prăjește peștele - minute pe fiecare parte, se scoate și se pune pe un prosop de hârtie pentru a scăpa de excesul de grăsime Pune cateii de usturoi zdrobiti si ardeiul iute jumatati in uleiul aromat, se prajesc cateva minute si apoi se scot din wok Tăiați șampioanele în felii, ardeiul gras în pătrate, amestecând constant, prăjiți în ulei parfumat la foc iute timp de - minute Se toarnă vinul și se reduce la fierbere, apoi se adaugă toate condimentele și sosurile, se amestecă bine și se reduce focul la mediu Tăiați roșiile cherry în jumătate, tăiați coriandrul, adăugați-l în wok, amestecați, după câteva minute adăugați salauul, amestecați din nou și gătiți încă câteva minute Amestecați apa cu amidon, opriți focul, turnați amestecul în vas, amestecați Se serveste fierbinte FVD-PHOTOIRAF M KVHNE Polina șocată ilshnosh În frigider sunt întotdeauna câteva carcase congelate de biban de mare, dorado sau păstrăv Este doar un fel de minune - după literalmente câteva manipulări, obțineți un fel de mâncare rafinat, estetic și sănătos, care poate crea o atmosferă de vacanță în absolut orice zi și fără niciun motiv Ingrediente: bibani de mare dovlecel roșie mare catel de usturoi V lămâie mică st o lingură de ulei vegetal Câteva crenguțe de cimbru Sare, piper după gust Veți avea nevoie de pește eviscerat cu cap Frecați carcasele cu un amestec de sare, piper, câteva picături de suc de lămâie și ulei vegetal Tăiați lămâia în semicercuri, dovleceii în cercuri și usturoiul în felii Tăiați roșia în cercuri, apoi oricare două dintre ele în jumătate, iar restul după dimensiunea cercurilor de dovlecel (în jumătăți sau sferturi) In burta pestelui se pun o pereche de semicercuri de lamaie si rosii, - felii de usturoi, se decoreaza carcasa cu cimbru si lamaie deasupra Puneți peștele în centrul unei foi de copt tapetată cu pergament Întindeți cercuri de dovlecel, stropiți cu zeamă de la câteva felii de lămâie, sare, piper, puneți deasupra felii de roșii Coacem la cuptor la °C timp de - de minute, pana este gata FD-FOTOGRAFII ÎN KVKHNA Polina gheață B r RYANAYA SOMON Somonul este greu de stricat, noblețea acestui pește în sine garantează un rezultat excelent chiar și pentru cea mai nesigură gazdă Vă propun să condimentezi acest pește cu capere și usturoi, pe care îl iubesc atât de mult Ingrediente: fripturi mari de somon catei de usturoi capere ml de susan sau alt ulei vegetal lingurita suc de lamaie - lingurite de cimbru uscat - lingurite de condimente de peste Sare, piper dupa gust Stoarceți sucul de la lămâie într-o ceașcă mică, adăugați usturoiul și caperele pre-tocate, uleiul de susan, cimbru, condimentele de pește, sare și piper Amestecați bine, frecați marinada rezultată pe fripturi pe ambele părți Puneți peștele într-o tavă de copt și lăsați să stea de minute sub folie alimentară, apoi coaceți la cuptor la ° C pentru - de minute Legumele, orezul sau piureul de cartofi sunt grozave ca garnitură FD-FOTOGRAFII ÎN KVKHNA Polina gheață ACTA SI RISOTTO, SAU BUON APPETITO Italia este una dintre țările mele preferate și mâncarea italiană Amore mio! Vrei să fii transportat la Roma sau Florența pentru o seară? Uşor! Turnați un pahar de vin alb sau spumant rece ca gheața, puneți niște Adriano Celentano și pregătiți-vă o porție de paste sau risotto Plăcere gastronomică și dispoziție excelentă, vă garantez SPAGHETTE "ALFREDO" Sosul delicat completează perfect spaghetele gătite corespunzător Iar disponibilitatea ingredientelor și ușurința în preparare fac din această rețetă o adevărată descoperire pentru orice gospodină Ingrediente: g file de pui g spaghete ml crema champignon medii g caș g unt - ml ulei vegetal catei de usturoi / linguriță de condimente de pui sau paste U h linguri boia afumată sau obișnuită Sare, piper dupa gust Tăiați fileul de pui în bucăți mici, ciupercile în felii, prăjiți-le în ulei vegetal până se înmoaie Intre timp, gatiti spaghetele pana al dente Se toarnă smântâna într-o tigaie cu ciuperci și pui, se așteaptă până se încălzesc, dar nu le aduce la fierbere, se adaugă caș, condimente, sare, piper, usturoi pre-tocat și unt Amestecând constant, aduceți sosul la o consistență netedă la foc mediu, transpirați până se îngroașă, adăugați spaghetele, amestecați bine, lăsați câteva minute și serviți fierbinți Cum să gătești spaghetele corect? Nu este nimic mai ușor Înmuiați spaghetele într-o oală cu multă apă clocotită cu sare, întindeți-le într-un ventilator și apoi, când sunt moi, scufundați-le complet în apă Amestecând din când în când, gătiți timp de - minute Când nu mai au mai mult de minute până la fiert, luați o probă - spargeți unul dintre spaghete Daca pastele sunt uscate - continuati sa gatiti, daca au fiert deja suficient (la pauza, mijlocul sa ramana mai usor decat marginile) - scurgeti apa printr-o strecuratoare Nu clătiți niciodată spaghetele sub apă rece FD-FOTOGRAFII ÎN KVKHNA POLINA LDOKOVA paste "marin apa" Fettuccine cu sos de roșii coapte și cea mai delicată aromă de fructe de mare, usturoi picant și busuioc - este greu de imaginat că acest preparat delicios este gătit în doar minute Adevărat, se mănâncă și mai repede! Ingrediente: g cocktail de mare g fettuccine roșii catei de usturoi linguri linguri ulei de masline / legatura busuioc Sare si piper dupa gust parmezan (optional) Fierbe fettuccine până al dente Înmuiați cocktailul de mare în apă clocotită, ușor sărată, timp de literalmente - minute Se opăresc roșiile cu apă clocotită, se scot coaja Se pisează într-un blender sau se toacă mărunt roșiile decojite, usturoiul și busuiocul Se toaca pasta de rosii picanta rezultata la foc mediu cu ulei de masline pentru cateva minute, se adauga fructele de mare si pastele, se mai fierbe inca - minute la foc mic Sare si piper dupa dorinta Serviți fettuccine fierbinte ornat cu frunze de busuioc Presărați deasupra parmezan ras, dacă doriți SHOMFF ÎN KVHNA Polina gheață RISOTTO Í GRIAMI S-ar părea că doar orezul, cum poate deveni rafinat și chiar, dacă doriți, aristocratic? Uşor! Puțin vin alb, astringență de parmezan, un gust strălucitor de trufe - și voilà, ești gata să cucerești chiar și pe cel mai părtinitor critic Ingrediente: - l supa de pui g orez rotund (este mai bine să luați orez special pentru risotto) ml vin alb sec g parmezan (sau altă brânză tare) g unt champignon ceapa mica / trufa sau lingurita ulei/pasta de trufe Un praf de nucsoara Sare si piper negru proaspat macinat dupa gust Este foarte important ca orezul din interior să rămână ușor ferm, iar textura generală a risotto-ului, datorită brânzei și untului care învăluie orezul, este vâscoasă Pentru culoare, puteți adăuga un praf de șofran Se toacă ceapa foarte fin, se topesc g de unt într-o tigaie, se prăjește ceapa pe ea la foc mediu până când este transparent, se adaugă orez (orezul pentru risotto nu trebuie spălat, este mai bine să clătească oricare altul), se amestecă , apoi se toarnă vinul și, amestecând, se evaporă al lui Se incinge bulionul intr-o cratita si se tine la foc mic Adăugați - linguri de bulion în tigaia de orez, amestecând din când în când, fierbeți la foc mediu până aproape se absoarbe, apoi turnați mai mult Continuați să fierbeți bulionul conform schemei Într-o tigaie separată, prăjiți șampioanele, tăiate cubulețe mici, într-o cantitate mică de ulei vegetal Împreună cu penultima porție de bulion se adaugă ciuperci, ulei de trufe sau trufe, nucșoară Adăugați parmezanul ras și untul rămas la risottoul terminat, amestecați bine Serviți imediat! sh-shoishnj gheață POLINA COACEȚI ȘI DESERTURI SAU CREAȚI TRADIȚII Îmi plac produsele de patiserie dulci și chiar mai sărate Pâine proaspătă, chifle parfumate, chifle dulci Sunt mereu emoții speciale, o senzație de căldură, confort și fericire în familie Mirosurile apetisante care umplu si umplu casa aduna toti membrii familiei in jurul mesei Așa se creează tradițiile bune Atât o prăjitură simplă, cât și una rafinată, făcute de propriile mâini, răsună în suflet cu amintiri dragi și provoacă un zâmbet involuntar IEI pesto și brânză Nu-ți place pesto? Doar că nu știi cum să-l gătești! Acest sos sănătos, cu un gust neobișnuit de strălucitor, amintește de Italia însorită și oferă arome unice oricărui fel de mâncare Este deosebit de bun în tandem cu brânză și aluat moale Și dacă o bucată de pâine caldă parfumată este suplimentată cu unt, este aproape imposibil să reziste Ingrediente: g faina ml apă g branza tare g sos pesto / lingurițe drojdie uscată lingurita zahar lingurita sare ou (pentru periaj) Dacă doriți să încercați să vă faceți propriul pesto, reveniți la secțiunea Gustări Pe tartinele dedicate bruschetelor gasesti cu usurinta reteta acestui sos O rețetă clasică poate fi făcută mai ieftină prin eliminarea parmezanului și a nucilor de pin Mai întâi pregătiți aluatul Se amestecă toate ingredientele uscate, se încălzește apa în cuptorul cu microunde la aproximativ ° C Turnând treptat apă în amestecul uscat, începeți să frământați aluatul cu un blender cu un accesoriu de cârlig sau o lingură Dacă folosiți o lingură, frământați aluatul cu mâinile Se formeaza o bila, se pune intr-un vas uns cu unt, se acopera cu un prosop si se pune la loc o ora si jumatate la loc caldut pentru ca aluatul sa creasca În acest moment, pregătiți pesto-ul Răziți brânza separat După ce ați așteptat timpul alocat, îndepărtați aluatul, rulați-l pe o suprafață cu făină într-un strat mare, ungeți cu sos pesto, stropiți cu jumătate de brânză Rulați într-o rolă Tăiați rulada în jumătate pe lungime, dând înapoi cu - cm de marginea de sus Impletiți și așezați rulada într-o formă unsă cu ulei vegetal sau preparată prin metoda „cămașă franțuzească” (uleiul se stropește cu un strat uniform de făină) Ungeți suprafața ruloului cu ou bătut, stropiți cu brânza rămasă Coacem la cuptor la °C timp de - de minute pana cand frigaruia se usuca Polina gheață O plăcintă umplută cu brânză, brânză de vaci, ierburi și usturoi este una dintre preferatele familiei mele Delicios și satisfăcător, va ajuta la micul dejun și este perfect pentru o gustare de după-amiază Pregătirea pentru una sau două, mai ales dacă luați aluatul finit, se înghită - și mai repede Și cu câte variante și forme poți veni! Vă sugerez să încercați unul dintre cele mai interesante - tuburi multistrat ІLngrientm: Metoda de preparare g aluat foietaj (puteți cumpăra gata făcut) g brânză de vaci g mozzarella g orice brânză căței de usturoi linguriță de susan O grămadă de mărar Sare, piper după gust Măcinați mozzarella, brânză tare, brânză de vaci, mărar si usturoiul in blender, sare si piper, se amesteca Împărțiți aluatul în trei părți, rulați una dintre ele într-un strat dreptunghiular subțire, tăiați marginile și tăiați acest strat în trei fâșii, de aproximativ cm lățime Puneți umplutura pe fiecare bandă de-a lungul părții lungi, apoi rulați într-un tub Și așa cu fiecare bandă Pentru ungere: Repetați cu restul de aluat și resturi ou ml lapte se întinde încă o a zecea fâșie Tapetați o foaie de copt cu pergament, puneți tuburile pe ea cu o turelă: primul rând este , al doilea este , al treilea este , în partea de sus este Bateți ușor oul cu laptele într-o ceașcă, ungeți prăjitură cu acest amestec folosind o pensulă de patiserie, stropiți cu semințe de susan Coacem in cuptorul preincalzit la °C timp de - minute pana se rumenesc Tăiați prăjitura în cruce când o serviți ^ sh-shomfshzh Polina șocată ou-godl O alternativă excelentă la sandvișuri și alte gustări cumpărate din magazin este o pizza de casă Un fel de hibrid de rulou și pizza, la care suntem referiți prin combinația de roșii, brânză și oregano, puternic asociată cu celebra delicatesă italiană Ingrediente: g aluat de drojdie puf (puteți cumpăra gata făcut) g branza tare g branza g șuncă sau cârnați roșii mici linguri linguri de amestec de semințe / lingurite de oregano ou (pentru periaj) Sare, piper dupa gust Tăiați mărunt brânza tare, brânza feta, șunca sau cârnații în fâșii sau tăiați în blender, tăiați roșiile cubulețe mici, scurgeți sucul, adăugați sare, piper după gust, oregano Se amestecă Dezghețați aluatul, împărțiți-l în părți, rulați aluatul într-un strat de , - , cm grosime pe o masă cu făină, întindeți jumătate din umplutură, rulați-l, îndoiți spre interior cm de aluat din lateral Procedați la fel cu a doua jumătate de aluat Se pune pe o tavă de copt acoperită cu pergament, se unge cu ou bătut, se stropește cu un amestec de semințe Coacem la cuptor la °C timp de - minute sh-mkshfshzh Polina gheață TIRAMISU CU AMARETTO SI MURE Tiramisu îmbină acrișul cafelei, dulceața bazei de brânză și condimentul scorțișoară, dar îmi place să adaug puțin acrișor acestui preparat cu ajutorul fructelor de pădure, în acest caz mure (poate fi înlocuite cu zmeură sau căpșuni) Toată această nebunie gastronomică este completată de amaretto, care oferă desertului un postgust de migdale Ingrediente: g mascarpone g biscuiti savoiardi g mure congelate sau proaspete (sau alte fructe de pădure) ouă g zahăr ml cafea ml amaretto - g cacao pudră g vanilină Zest de lime Câteva crenguțe de mentă Un praf de sare Preparați sau preparați cafea proaspătă, rece Separam albusurile de galbenusuri Bateți zahărul, vanilia și gălbenușurile de ou într-o spumă albă pufoasă Se adauga mascarpone si se amesteca cu un mixer la viteza mica pana se omogenizeaza Adăugați coaja de lămâie și amestecați Bate albusurile spuma cu un praf de sare pana se formeaza varfuri tari Se toarnă proteinele în masa de brânză, se pliază ușor cu o spatulă până se omogenizează Pregătiți pahare de servire sau o formă mare Într-un castron suficient de mare, combinați cafeaua și amaretto, înmuiați fursecurile savoiardi, scufundați fiecare în amestecul de cafea-lichior timp de - secunde Pune biscuiti pe fundul formei sau paharelor, deasupra - jumatate de crema, apoi un strat de mure, iar din nou fursecuri, apoi - a doua jumatate de crema Se presară cacao printr-o strecurătoare și se dă la frigider pentru - ore Se ornează cu biscuiți crăpați, mentă și mure înainte de servire FOOD FOTO[?DF PL BUCĂTARE Umplut cu gheață SI PRUNELE Această prăjitură minunată poate fi pregătită în orice perioadă a anului - puteți lua prune proaspete în sezon și le folosiți pe cele congelate iarna și primăvara Tortul se dovedește a fi foarte luxuriant, aerisit, moderat dulce, cu o ușoară acrișoare de prune De multe ori îl suplimentez când servesc cu o lingură de smântână ІLngreuientm: g faina de in (poate fi inlocuita cu faina de grau) g zahăr g smantana grasa oua lingurita praf de copt / lingurita scortisoara prune linguri linguri de nucă de cocos / zahăr brun / alb (dacă prunele nu sunt dulci) st o lingură de amidon Prunele se păstrează bine atunci când sunt tăiate în jumătate, fără sâmburi, puse într-un recipient sau pungă de vid și depozitate la congelator Batem ouale cu zaharul la viteza maxima timp de - minute, adaugam smantana si batem la viteza medie pana se omogenizeaza complet, cerneam faina, adaugam sifonul, batem la viteza minima pana se omogenizeaza Spălați prunele proaspete, uscați-le, îndepărtați sâmburii și stropiți interiorul cu amidon printr-o strecurătoare Faceți câteva tăieturi pe exterior Se unge forma cu unt si se presara cu faina, se aseaza aluatul in forma Așezați prunele deasupra cu partea exterioară în sus și înecați-le în aluat Se presară cu zahăr Coacem la cuptor la °C timp de - de minute pana cand frigaruia se usuca ^ SHOSHSHNVSH POLINA LDOKOVA CIRES TOTAL Cireșele la copt este pasiunea mea specială, nu există niciodată prea mult și este pur și simplu combinat perfect cu scorțișoară Merită să vă gândiți la această plăcintă - mâinile deja întinde aluatul și măsoară zahărul În sezonul rece, aceasta este o adevărată suflare de inspirație de vară! ІLngreuientm: g cireșe congelate sau proaspete g aluat de drojdie puf (puteți cumpăra gata făcut) art linguri de zahăr linguri linguri amidon de porumb sau cartofi linguri linguri de vin baton de scortisoara lingurita scortisoara macinata Y lingurite nucsoara ou (pentru periaj) Se pun cireșele într-o cratiță, se adaugă condimente, vin, zahăr, se fierbe minute la foc mic Se scurge sucul, se dizolvă amidonul în el, se toarnă amestecul rezultat într-o cratiță cu cireșe Pune deocamdată o treime din aluat, întinde cea mai mare parte din aluat în cerc și așează-l în forma pregătită prin metoda „cămașă franceză” Strange aluatul cu o furculita in mai multe locuri Așezați umplutura Întindeți restul de aluat și stoarceți bucăți de forma dorită cu ajutorul unui tăietor de prăjituri, așezați-le deasupra tortului în ordine aleatorie Ungeți cu un ou, stropiți cu zahăr, coaceți în cuptorul preîncălzit la ° C pentru - de minute Lasam placinta sa se raceasca putin inainte de servire C FOOD-FOIOIRAF LA SHNI POLINA Ldokovd TWIST g Preferata nu numai a copiilor, ci și a adulților - plăcinta Monsieur Twist! Forma neobișnuită, gust strălucitor de ciocolată, nuci crocante, combinate și cu o linguriță de înghețată de vanilie - este foarte greu să rezisti acestui bărbat frumos Ingrediente: - g aluat de drojdie puf (puteți cumpăra gata făcut) linguri linguri de nutella (sau altă ciocolată tartinată cu alune) linguri linguri de nuci zdrobite ou (pentru periaj) lingura de inghetata (pentru depunere) La servire, recomand să puneți înghețata în centrul plăcintei, astfel încât după ruperea fâșiei să fie convenabil să o scufundați în înghețată Nutella poate fi înlocuită cu ciocolată topită, dulceață, dulceață, caramel, lapte condensat fiert sau zahăr de scorțișoară Întindeți două straturi de aluat, tăiați două cercuri identice din ele Se aseaza una pe o tava de copt acoperita cu pergament, se unge cu nutella, se presara deasupra cu nuci, se acopera cu un al doilea cerc de aluat Apăsați aluatul în jurul circumferinței cu o furculiță, fixând astfel marginile Exact în centru cu un pahar, marcați un cerc, apăsând ușor, dar fără împingere Faceți tăieturi din acest cerc până la margini: mai întâi împărțiți cercul în patru părți, apoi fiecare parte în două și încă două Veți obține soarele, răsuciți fiecare „rază”, învârtindu-vă în jurul axei sale de - ori, în funcție de diametrul cercului mare Ungeți cu un ou ușor bătut și coaceți la cuptor la °C timp de de minute Polina gheață PIRO DE MER Această plăcintă te va înnebuni chiar și pe cei cărora nu le plac merele în mod deosebit - testat pe tine Umplutură suculentă de mere, aluat subțire, aromă de scorțișoară și acrișor de fructe de pădure, iar dacă îl adaugi cu o linguriță de înghețată în momentul servirii, aproape nimeni nu se rezistă să ceară mai mult! Ingrediente: g aluat de drojdie puf (puteți cumpăra gata făcut) mere g nuci g de fructe de pădure proaspăt congelate preferate (am coacăze) st linguri de zahăr st linguri de amidon lingurite scortisoara U linguriță nucșoară ou (pentru periaj) st lingurita zahar (pentru presarat) Curățați merele, tăiați miezul, tăiați în cuburi Tocați nucile Se amestecă toate ingredientele de umplutură Pregătiți o formă rotundă folosind metoda „cămașă franceză” - ungeți cu unt rece, stropiți cu făină, scuturați excesul Întindeți două treimi din aluat într-un cerc, tapetați fundul și părțile laterale ale formei cu el, faceți perforații cu o furculiță Întindeți umplutura peste aluat Întindeți aluatul rămas, tăiați fâșii de - , cm lățime și acoperiți plăcinta cu ele, formând o zăbrele, prindeți marginile Se bat oul si se unge blatul placintei, se presara zahar si se da la cuptor la - °C pana este gata, aproximativ de minute Se serveste cu o lingura de inghetata si sos de caramel FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina gheață [INNAM tvdichdaі Oh, chiflele alea cu scorțișoară! Aroma lor mă înnebunește de fiecare dată, pur și simplu nu mă pot abține să nu mănânc măcar o bucată din această cea mai delicată delicatesă dulce, pur și simplu nu pot Și nu mă pot abține să experimentez când gătesc - așa s-a născut varianta de scorțișoară cu mango Ingrediente: g faina ml lapte caldut g unt g zahăr g drojdie uscată / lingurita extract de vanilie U lingurite de sare Zeste de portocală Pentru umplere: g piure sau pulpă de mango g nucă de cocos sau zahăr brun g zahăr alb g unt topit st lingura de scortisoara Pentru crema: g caș la temperatura camerei ml smântână groasă g zahăr pudră st lingura unt moale Un praf de sofran SH-WOIPW LA FS Faceți aluat clasic de drojdie pentru chifle Adăugați o lingură de făină și zahăr la laptele cald, adăugați drojdia, amestecați și lăsați - de minute Într-un alt castron, bateți ouăle cu zahărul până se omogenizează, turnați untul topit, amestecați și adăugați acest amestec la amestecul de drojdie, care ar trebui să facă spumă până acum Cerneți făina, adăugați sare, apoi introduceți treptat făina în amestecul lichid, frământați aluatul cu o lingură și apoi cu mâinile (este mai bine să le ungeți cu ulei vegetal) sau cu un blender cu un „cârlig” duză Aluatul rezultat se pune intr-un vas uns cu ulei vegetal, se acopera cu un prosop si se pune la loc caldut , ore Puneți pulpa de mango (puteți lua congelată) într-un blender Cand aluatul a crescut, pe o suprafata infainata, se ruleaza intr-un strat dreptunghiular, se unge cu unt topit, se presara cu un amestec de zahar si scortisoara, apoi se unge piureul de mango cu o pensula de patiserie Se ruleaza si se taie in felii de - cm grosime Polina gheață Puneți chiflele într-o formă unsă, ungeți cu ou bătut Coacem in cuptorul preincalzit la °C timp de - minute In acest moment, pregatiti crema batand toate ingredientele intr-un blender Peste chiflele încă fierbinți se stropesc cu generozitate crema Lasă-le să se infuzeze și să se înmoaie - ore sunt suficiente, dar este mai bine să-l lași peste noapte POLINA Ldokovd FVD-PHOTOIRDF LA KVKHNA chifle cu dim Foarte usoara si delicioasa reteta Astfel de chifle cu drojdie sunt combinate în mod ideal cu lapte rece sau ceai fierbinte parfumat Cand le gatesc cu mandarina sau orice alta dulceata de citrice, adaug in aluat o lingura de suc de portocale si coaja unei portocale Ingrediente: g faina ml lapte caldut g zahăr g dulceata de fructe de padure oua g unt g vanilină g drojdie uscată / lingurita sare Pentru a păstra chiflele moi, depozitați-le într-un recipient ermetic! Faceți aluat clasic de drojdie pentru chifle Adăugați o lingură de făină și zahăr la laptele cald, adăugați drojdia, amestecați și lăsați - de minute Într-un alt castron, bateți ouăle cu zahărul până se omogenizează, turnați untul topit, amestecați și adăugați acest amestec la amestecul de drojdie, care ar trebui să facă spumă până acum Cerneți făina, adăugați sare, adăugați treptat făina în amestecul lichid, frământați aluatul cu o lingură și apoi cu mâinile (este mai bine să le ungeți cu ulei vegetal) sau cu un blender cu o duză „cârlig” Aluatul rezultat se pune intr-un vas uns cu ulei vegetal, se acopera cu un prosop si se pune la loc caldut , ore Cand aluatul este gata, rulam aluatul in strat dreptunghiular pe o suprafata tapata cu faina, il ungem cu dulceata (se lasa putin sirop de dulceata pentru uns), se ruleaza, se taie bucatele, se trage putin de mijloc in sus Ungeți cu sirop de zahăr, coaceți pe pergament, uns cu ulei vegetal, la ° C timp de - de minute ^ FD-FOTOGRAFII ÎN KVHNA Polina gheață Fisidshivy MP Rulada de fistic cu mascarpone și zmeură - regele deserturilor secolului XXI - nu cu mult timp în urmă era un răsfăț de lux disponibil doar în cele mai bune unități gastronomice, iar acum o puteți găti singur Cea mai grea parte este decojirea fisticului, cu excepția cazului în care folosiți chipsuri sau pastă de fistic gata preparate Orice altceva este cât se poate de rapid și ușor! Ingrediente: ouă (doar albușuri) ml crema cu % grasime g zahăr g zmeură g mascarpone g fistic decojit linguri de zahar vanilat U lingurite de sare Curățați fisticul de coajă, greutatea lor totală ar trebui să fie de cel puțin g Măcinați-le în firimituri cu un blender Albusurile se bat cu zaharul si sarea cu un mixer pana la varfuri ferme, se toarna pesmetul de fistic, se amesteca usor Se pune masa rezultată pe o foaie de copt acoperită cu pergament, se nivelează într-un strat de - , cm grosime Se coace în cuptorul preîncălzit la ° C timp de - de minute până se rumenește Verificați cu degetul suprafața prăjiturii - nu trebuie să se lipească Bateți smântâna cu un mixer până la vârfuri moi, adăugați mascarpone și zahărul vanilat și bateți din nou Acoperiți prăjitura răcită cu o a doua foaie de pergament, întoarceți-o și îndepărtați pergamentul pe care a fost copt tortul Ungeți tortul cu smântână, întindeți zmeura deasupra cremei și, ajutându-vă cu o foaie de pergament, rulați Se da la frigider pentru - ore Se ornează cu zmeură și fistic măcinat înainte de servire ^ sh-shomfshzh Polina șocată leneş ( ZMEURĂ Nu există niciodată prea multă ciocolată, iar această super delicatețe de ciocolată este cea mai bună confirmare a acestui lucru Cea mai delicată textură densă, dulceața ciocolatei, înmuiată de acrișiunea zmeurului și o crustă crocantă - nu-i așa o fericire?! De obicei alternez între cireșe și zmeură - ambele fructe de pădure fac un plus excelent la o rețetă clasică Ingrediente: g zahăr g zmeura proaspat congelata g unt g ciocolată neagră (de preferință cel puțin % cacao) oua g faina / st linguri de amidon / lingurita praf de copt U lingurite de sare Rupeți ciocolata felii, tăiați untul cubulețe, topiți-le la cuptorul cu microunde Verificați la fiecare de secunde, amestecând din când în când până când amestecul este omogen Bate usor ouale cu zaharul Amestecați amestecul de ouă cu ciocolata, adăugați sare, bateți ușor Cerne faina cu praful de copt si amesteca bine Clătiți zmeura, uscați-le și puneți-le într-un castron, stropiți cu amidon, acoperiți vasul cu o farfurie sau o masă de tăiat și agitați ușor, astfel încât amidonul să acopere uniform fructele de pădure, apoi împăturiți-le ușor în aluat Tapetați forma cu pergament, turnați aluatul în ea Se coace la cuptor la °C timp de - de minute Se răcește, apoi se taie în pătrate Se serveste cald cu inghetata si fructe de padure LErf FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina șocată FICAT DE COCOS E HORRIM S-ar părea că fulgii de cocos și laptele condensat nu sunt nimic deosebit, dar ce rezultat! În funcție de timpul de coacere, puteți obține atât prăjituri foarte fragede, cât și ușor crocante, sau puteți face primul lot mai moale și îl coaceți pe al doilea mai lung Nu trebuie să vă limitați în opțiunile de umplere - cireșele pot fi înlocuite, de exemplu, cu ciocolată sau nuci Ingrediente: ml lapte condensat g fulgi de cocos căni de cireșe proaspăt congelate g faina plic de zahăr vanilat Se amestecă bine fulgii de cocos, făina, laptele condensat și zahărul Pentru a lucra cu această masă, este mai bine să vă umeziți mâinile cu apă Tapetați o tavă de copt cu hârtie de copt, ungeți pergamentul cu ulei vegetal Formați o prăjitură mică din masă de nucă de cocos în palmă, puneți o cireșă în centru, îndoiți marginile, mai adăugați puțină bază de nucă de cocos deasupra și rulați într-o bilă Coacem la cuptor la °C timp de minute pana se rumenesc tifi W-WOIPW PE FSH Polina șocată OFEMBOE FICAT O rețetă simplă și rapidă pentru o delicatesă minunată cu o notă subtilă de nuci te va ajuta atunci când nu vrei să pierzi timpul pregătind desertul Aceste fursecuri sunt deosebit de bune cu ceai aromat sau cacao Ingrediente: / cani de faina căni de zahăr oua g unt moale g nuci amestecate g praf de copt lingurita scortisoara Măcinați nucile într-un blender Batem ouale cu zaharul, adaugam untul si scortisoara, batem din nou, apoi adaugam faina si praful de copt, batem, adaugam nucile si amestecam bine Rulați-le în bile și puneți-le pe o tavă de copt tapetată cu pergament, distanțate una dintre ele Coacem la cuptor la °C timp de - de minute pana se rumenesc SH-WOIPW LA FS Polina gheață lOff g Celebrele prăjituri umplute americane au cucerit de multă vreme locuitorii spațiului post-sovietic Și cum să nu-i iubești? Cea mai delicată textură, dulceața ciocolatei, acrișiunea ușoară a cașului - echilibrul perfect al gusturilor În plus, sunt foarte fotogenice, nu-i așa? Ingrediente: g zahăr g faina g unt ml lapte ou ml apă fierbinte g cacao / lingurita bicarbonat de sodiu Pentru crema: g caș g unt g zahăr pudră Păstrați aceste fursecuri într-un recipient cu capac pentru a le menține moi mai mult timp Bateți untul înmuiat la temperatura camerei cu zahărul Adăugați oul și bateți din nou bine În amestecul rezultat, adăugați lapte, făină și sifon, amestecați din nou Se adauga apa fierbinte si cacao si se bat din nou Puneți aluatul într-o pungă și puneți fursecurile rotunde pe hârtie de pergament Lăsați - cm între ele, deoarece se vor întinde ușor și se vor mări în timpul coacerii Puteți pune aluatul cu o lingură, dar apoi prăjiturile nu vor fi atât de îngrijite Coacem aproximativ minute in cuptorul preincalzit la °C Verificați dacă este pregătit cu o scobitoare, ar trebui să rămână uscată Pentru smântână, amestecați și bateți zahărul pudră, untul moale la temperatura camerei și brânza de vaci răcită Răciți fursecurile terminate până le puneți una peste alta - se vor lipi Formați perechi, apoi folosiți o pungă de patiserie sau o lingură pentru a întinde smântână pe fiecare primă prăjitură și acoperiți cu al doilea pentru iad-MioiPW nl kxhne Polina șocată BAR „BOUNTY” Dintre batoanele populare de ciocolată, Bounty a fost cea care mi-a evocat întotdeauna un fior special S-a dovedit că a-l face acasă nu este deloc dificil, iar perioada de valabilitate a batoanelor de casă este destul de lungă dacă sunt plasate într-un recipient etanș Puteți face imediat mai mult, astfel încât să aveți întotdeauna un desert în stoc pentru a bea ceai cu membrii gospodăriei sau cu oaspeți neaștepți ІLngrientm: Metoda de preparare: ml smântână cu % grăsime g fulgi de cocos g unt g zahăr linguri linguri de lapte condensat Intr-o cratita se incinge smantana, untul si zaharul, amestecand continuu pana cand zaharul se dizolva complet Se toarnă fulgi de cocos într-un castron, se umple cu amestecul fierbinte rezultat, se amestecă bine, se acoperă cu folie alimentară și se lasă la macerat timp de o oră Pentru glazură: După adăugați lapte condensat și din nou g ciocolată cu lapte ml ulei vegetal, amestecați bine Udați-vă mâinile cu apă și modelați în batoane Cu tăișul unui cuțit, aduceți colțurile și marginile barelor într-o formă clasică Tapetați o placă cu pergament, întindeți pe ea batoanele, puneți-le la congelator pentru cel puțin ore, și de preferat noaptea Înainte de a scoate batoanele din frigider, pregătiți ciocolata Rupeți batonul în bucăți, topiți ciocolata într-o baie de apă, adăugați untul și amestecați bine Apoi scoateți batoanele, scufundați-le pe fiecare în ciocolata fierbinte, apoi puneți-le înapoi pe tabla de pergament Asigurați-vă că fiecare baton este acoperit cu un strat uniform de glazură pe toate părțile Lucrați rapid, deoarece batoanele reci răcesc ciocolata foarte repede Dați batoanele finite la congelator timp de de minute pentru a se întări ciocolata FD-PHOTOIRAF NL KVHNE în sfârșit Trufe de ciocolata Ingrediente: g zahăr g unt g smantana uscata g cacao (+ g pentru stropirea dulciurilor gata preparate) ml apă Topiți untul într-o cratiță, adăugați apă și zahăr, amestecând continuu, aduceți aproape la fierbere Zahărul ar trebui să fie complet dizolvat Se amestecă smântâna uscată și cacao într-un bol, se toarnă amestecul lichid, se amestecă bine cu o spatulă până se omogenizează Acoperiți vasul cu folie alimentară și dați la frigider pentru , - , ore Scoateți amestecul, formați bile mici și rulați-le în cacao Trufele gata se pun cel mai bine într-un recipient și se păstrează la frigider Sh-'MTOSCHF ON psh Polina șocată sărbătoresc sau MET ROSLEY Atunci când așteptați oaspeți, doriți, pe de o parte, să surprindeți și să vă mulțumiți pe cei dragi organizând o masă cochetă, iar pe de altă parte, să nu pierdeți mult timp și să rămâneți plini de energie când ajung Adesea, o mare parte din ceea ce este gătit nu se mănâncă Pentru a vă economisi timp și bani, am întocmit pentru dvs o listă de feluri de mâncare câștigătoare, care vor decora orice masă de sărbătoare Le puteți pregăti din timp sau foarte repede chiar înainte de sosirea oaspeților UflO! PLATOU Platoul cu brânză este una dintre gustările mele preferate Arată întotdeauna impecabil, iar asamblarea lui nu vă va lua mult timp Brânzeturile sunt întotdeauna potrivite - atât la aperitiv, cât și la masă Optional se pot adauga branzeturi cu mezeluri – salam, sunca, bacon Orice farfurie de brânză poate fi oricând completată și decorată cu fructe de pădure (afine și căpșuni), nuci, confituri de ceapă, măsline, anghinare și chiar roșii uscate la soare De obicei, o farfurie de brânză constă din mai multe tipuri de brânză (cel mai adesea - ) cu gust și textură diferite Fructele și fructele de pădure, mierea, biscuiții sau feliile de baghetă sunt folosite ca toppinguri și adaosuri Când vine vorba de brânzeturi, combinația mea preferată este: Brânzeturi cu mucegai albastru au un gust foarte specific și mirosul, adevărații cunoscători, desigur, nu vor trece, dar nu oaspeților sofisticați s-ar putea să nu le placă deloc acest tip de brânză Cei mai des întâlniți reprezentanți ai acestui grup de brânzeturi sunt Roquefort și Gorgonzola Se potrivesc bine cu nuci, fructe de pădure, fructe și fructe uscate Brânzeturi cu mucegai alb] au un gust mai blând, dar destul de strălucitor totuși Umplutura licitată de întindere este inclusă într-o crustă strânsă Reprezentanții cei mai familiari nouă din acest grup sunt camembert și brie La ei, ca un plus pere, măr, smochine, miere sunt ideale Brânzeturi din lapte de capră (chevre și chevretin)] - brânzeturi moi, cu gust foarte strălucitor, de obicei sub formă de piramidă sau cilindru, uneori stropite cu ierburi sau boia de ardei Este mai bine să întindeți o astfel de brânză pe o bază de pâine și, prin urmare, ar trebui să serviți cu ea biscuiți sau o baghetă Nucile și mierea sunt de asemenea grozave Parmezan] - brânză tare, fragedă, cu un postgust picant Cel mai adesea se servește tocat, în bucăți mici cu margini rupte, și completat cu nuci, miere și pere Întotdeauna diluez aceste patru cu niște brânză neutră cunoscută tuturor - | sau De obicei o tai cubulețe și o servesc cu struguri ¡I Dutch Maasdam ad-MioiPW nl kxhne Polina șocată ȘAȘLICH GUSTATĂ Frigaruile destul de dietetice de castravete proaspat si file de pui la gratar vor decora orice petrecere si vor merge cu aproape orice bautura Ingrediente: g file de pui castravete ml sos dulce-acru sau sos unagi / lingurita boia afumata lingurita de seminte de susan (optional) Ulei vegetal (pentru unge tava) Sare si piper dupa gust Taiati fileul de pui cubulete, sare, piper, adaugati putina boia si amestecati Lasam sa stea - de minute, acoperite cu un prosop Se incinge tigaia gratar, se unge cu ulei, se pun bucatile de pui pe ea si se prajesc pe ambele parti Tăiați castravetele în felii subțiri cu un curățător de legume Pune mai întâi castravetele pe frigărui, apoi bucata de pui Presarati cu seminte de susan daca doriti Serviți cu sos dulce-acru i^o ad-MioiPW nl kxhne Polina șocată [DPREPSE ON STEPS Combinația clasică de roșii suculente, busuioc parfumat și mozzarella fragedă servită pe frigărui în porții va străluci într-un mod nou și va adăuga o atmosferă festivă Un adevărat salvator atunci când trebuie să gătești rapid ceva gustos și frumos ІLngreuientm: de roșii cherry pachete de mini mozzarella ( de bile fiecare) de frunze de busuioc proaspăt Daca se doreste, aperitivul poate fi suplimentat cu sosuri cu pesto sau ulei de masline picant Spălați roșiile și busuiocul și uscați-le pe prosoape de hârtie Scoateți mozzarella din pachete, scurgeți mai întâi lichidul Înșiră alternativ pe fiecare frigărui (vor avea nevoie de de bucăți) roșii cherry - bilă de mozzarella - frunză de busuioc - roșii cherry - frunze de busuioc - bilă de mozzarella - roșii cherry Aranjați frigaruile pe o farfurie ^ FOOD-FOIOIRAF PE SHNI POLINA Ldokovd carne de vită la cuptor O bucată suculentă de carne fragedă poate deveni punctul culminant al programului culinar Adăugați o garnitură, cum ar fi cartofi copți, porumb la grătar sau cușcuș Sau serviti rece ca mezeluri Resturile de carne pot fi folosite pentru a face bruscheta Ingrediente: / - kg pulpă de vită ceapă mare roșii ( pentru marinată) și pentru decor) - catei de usturoi art linguri de ulei de măsline / linguriță ierburi (eu am un amestec de franceză) Sare, piper dupa gust Trio-ul clasic de sare, piper și ulei de măsline este perfect pentru marinarea cărnii De asemenea, puteți adăuga usturoi sau ceapă, condimente, ierburi și roșii Curățați carnea de pelicule și vene, tăiați roșiile în felii, ceapa în jumătate de rondele și usturoiul în felii Faceți tăieturi în carne, amestecați condimentele, sare și piper, ungeți carnea cu ulei și frecați bine cu amestecul rezultat, apoi puneți usturoiul în bucăți Se zdrobesc usor rosiile cu ceapa cu mainile si se intinde pe suprafata carnii, se acopera recipientul cu carne cu o folie si se lasa la loc rece - ore Apoi puneți carnea marinată în manșonul de copt, tăiați roșiile rămase în jumătate, puneți deasupra cărnii, legați mâneca și coaceți timp de - , ore la cuptor la - °C, apoi tăiați mâneca deasupra , turnați carnea cu sucul rezultat și coaceți aproximativ de minute până se rumenește FD-PHOTOIRAF ÎN KVKHNA Polina gheață OfEMIHM CHEECAKE [WAMOM Cheesecake-urile sunt foarte diferite și le iubesc pe toate Una dintre favorite a fost întotdeauna nucile - cea mai delicată textură cremoasă de brânză cu bucăți de nuci, un strat inferior crocant Gustul bogat de nucă completează perfect caramelul Pur și simplu trebuie să-l încerci! Ingrediente: g smântână sau brânză de vaci g ricotta g fursecuri (Am cereale integrale cu alune si miere) ml crema cu % grasime oua g zahăr pudră g nuci g unt g vanilină Ca multe prăjituri, cheesecake este convenabil pentru că, după ce l-ai pregătit cu o seară înainte, nu pierzi timpul cu desertul în ziua sărbătorii Va face un strop, și cel mai important - va fi suficient pentru un număr mare de oaspeți, deoarece este foarte satisfăcător Se macină fursecurile într-un blender, se topește untul la cuptorul cu microunde Se amestecă până la omogenizare Tapetați o formă detașabilă cu diametrul de - cm cu folie, formați părțile laterale din masa rezultată, apăsând firimiturile de biscuiți, apoi întindeți fundul Pune semifabricatul la frigider pentru de minute Amestecați ușor brânza și pudra cu o spatulă până se omogenizează, apoi adăugați smântâna, amestecați ușor Adăugând câte un ou de fiecare dată, amestecați până se omogenizează Evitați bulele! Pune deoparte o mână de nuci pentru ornat, restul se toacă într-un blender Adăugați nuci zdrobite în masa de brânză, amestecați ușor Turnați amestecul rezultat în formă, bateți ușor forma pe masă pentru a elibera aerul, lăsați să stea încă minute Bulele mici de la suprafață pot fi smulse cu o scobitoare ad-MioiPW nl psh Polina gheață Se coace timp de minute in cuptorul preincalzit la °C, apoi se reduce temperatura la °C si se mai fierbe inca de minute, marginile cheesecake-ului trebuie sa se fixeze bine, iar mijlocul sa se scuture usor la agitare După coacere, se lasă la cuptor cu ușa întredeschisă încă o oră, apoi se răcește la temperatura camerei și se dă la frigider pentru - ore Se stropesc caramel peste cheesecake și se ornează cu nuci înainte de servire POLINA LDOKOVA FVD-PHOTOIRDF LA KVKHNA SHPLRGAZHA IAZHSHYUVDGO Am acoperit deja elementele de bază ale lucrului cu lumină, compoziție și unghiuri și am vorbit, de asemenea, despre secretele stilului alimentar Și deși am încercat să rezum aceste subiecte destul de pe scurt, cu siguranță nu am reușit să asimilez totul deodată Pentru a vă facilita navigarea în procesul captivant de fotografiere a alimentelor, să ne amintim principalele nuanțe Filmați la lumina zilei, cu toate luminile stinse Dacă abia începi să fotografiezi, cea mai ușoară lumină cu care poți fotografia va fi lumina laterală - subiectul se află pe partea laterală a sursei de lumină Trageți din unghiul cel mai de succes pentru un anumit fel de mâncare - dacă este un fel de mâncare înalt, de exemplu, un tort, un burger, un teanc de clătite sau o băutură într-un vas transparent, atunci de jos ( °), dacă vasul este plat (cookies, pizza, vafe), apoi invers - top ( °) Unghiul de ° este universal, potrivit pentru aproape toate felurile de mâncare De fiecare dată când îți pui întrebarea: de ce fac această poză? Pentru a prezenta decorul, a împărtăși o rețetă sau poate a spune o poveste, a transmite emoțiile asociate cu acest fel de mâncare? Apoi, Pornind de la ideea principală a imaginii, construiți compoziția în așa fel încât lumina, recuzita și poziția relativă a obiectelor să vă susțină ideea Nu uita de regulile de compunere! Raportul de aur, diagonalele sau triunghiurile vă vor ajuta întotdeauna Dacă nu ai un fundal foto profesional, arată-ți imaginația - folosește o față de masă frumoasă, așează vasul pe noptieră, ia-l în mâini etc Puteți trage vasul în dormitor, chiar pe pătură, imitând mic dejun în pat sau creați o compoziție de toamnă folosind un carouri tricotat Mâinile în cadru vor da mereu vie imaginii și vor atrage atenția Gândiți-vă dinainte de ce ingrediente ale preparatului aveți nevoie pentru de- o ad-MioiPW nl kush Polina șocată scoarță și pune deoparte pentru cadru De exemplu, căpșuni pentru împușcare plăcintă cu căpșuni sau nuci dacă sunt prezente în produsele de patiserie sau salată Asigurați-vă că elementele de recuzită pe care le utilizați în cadru sunt adecvate și consecvente ca stil cu restul articolelor De exemplu, dacă fotografiați sushi și rulouri japoneze, elementele de recuzită laconice vor fi potrivite, articolele vintage, tăieturile din lemn sau, să zicem, șervețele de dantelă vor arăta străine în fotografie Încercați să faceți câteva fotografii suplimentare schimbând unghiul sau modificând detaliile de design În primul rând, poate vei deveni mai interesant din punct de vedere al compoziției sau al fotografiei de lumină În al doilea rând, vei avea o rezervă de rame suplimentare pe care le poți folosi ulterior La urma urmei, este mult mai ușor să petreceți câteva minute pentru fotografii suplimentare decât să pregătiți din nou vasul și să construiți o compoziție Faceți poze mai des! Doar exersând fotografia în fiecare zi și antrenându-ți observația (ai grijă să studiezi și să analizezi munca altor fotografi și specialiști culinari) vei obține rezultatul dorit Chiar dacă la început propriile poze vi se par neatractive, nu renunțați, ca în orice afacere, cu timpul veți vedea progrese, veți începe să „simți” cadrul PENTRU NOTE PENTRU NOTE PENTRU NOTE PENTRU NOTE soshsh DE LA AUTOR Mâncarea în cadru Lumină Compoziţie Unghi Stilul alimentar Mic dejun sau bună dimineața Vafe de dovlecei Sandwich cu curcan Omletă „Patru brânzeturi” Draniki cu ceapă verde Napolitane cu brânză de vaci Pâine prăjită franceză Clatite Iaurt cu semințe de chia și fructe de pădure Gustări, sau de unde începem?! Carpaccio de roșii Quesadilla Bruschetta Rulouri Lavash chipsuri Lavash Biluțe de brânză Salate sau așezați-vă la masă Salată „Vara pe farfurie” Salată cu somon Salată cu brynza prăjită Salată asiatică de vinete Mâncăruri de pasăre, sau clasice nebanale Pulpe de pui la cuptor Rulouri de pui curcan francez Raguut cu legume si file de pui Mâncăruri din carne sau nu numai cu pâine Azu în stil tătăresc din carne de cal Obraji de vițel înăbușiți Ossobuco Cotlete de vită Friptură la grătar Mâncăruri cu pește sau Ziua Peștelui Salaucul în chineză Biban la cuptor Somon picant Paste și risotto, sau Buon appetito Spaghete „Alfredo” Paste „Marinara” Risotto cu ciuperci Coacerea și deserturile sau crearea tradițiilor Pâine cu pesto și brânză Plăcintă cu brânză Rula de pizza Tiramisu cu amaretto si mure Plăcintă cu prune Plăcintă cu cireșe Plăcintă răsucită Plăcintă cu mere Scorțișoară tropicală Chifle cu gem Rulada cu fistic Brownie leneș cu zmeură Biscuiti cu cirese cu nuca de cocos Biscuiti cu nuci Whoopie pie Baruri de recompense Trufe de ciocolată Masa festiva, sau Intalnim musafiri Platoul de Brânzeturi Frigarui de gustare Caprese pe frigarui Vită la cuptor Cheesecake cu nuci cu caramel Fișa de cheat al fotografului alimentar pentru început #Rețete Runet Ediția de agrement Polina Ldokova ID-» (M «Λ SHVE PGO®[SSIONAL] O carte despre mâncare delicioasă și fotogenă Editor director L Kozlova Coritor de corecturi E Pantak Editor tehnic N Chernysheva Design coperta A Lisafyeva Design layout și layout computer A Lisafyeva Evaluarea culorilor S Rusakov Imaginile sunt incluse ca ilustrații în această publicație sub licență de la Shatterstock com Semnat pentru publicare la Format x / Conv cuptor l Imprimare offset Set cu cască gratuit Hârtie cretata Copii de tiraj Comandă nu Clasificator de produse în întregime rusesc OK- - (KPES ): - - cărți, broșuri tipărite Produs în Federația Rusă Fabricat în Producător: Editura AST SRL , Moscova, Bulevardul Zvezdny, , bloc , camera , camera I, etaj Adresa noastră de e-mail: www ast ru Adresa de e-mail: întrebați @ast ru "Baspa Asta" degen LLC , Maskeu k,lasy, bulevardele Zvezdny, -uy, -k urylym, -bflme, I-zhai, -k, abat Bіzdits elektrondyk, mekenzhayymyz: www ast -mail: ask@ast ru Magazin de internet: www book kz Magazin de internet: www book kz Importator în Republica Kazahstan, LLP „RDTS-Almaty” Importator în Republica Kazahstan „RDC-Almaty” LLP Distribuitor și reprezentant pentru primirea revendicărilor de produse în Republica Kazahstan: RDC-Almaty LLP, distribuitor în Republica Kazahstan și reprezentant pentru primirea revendicărilor de produse RDC-Almaty LLP, orașul Almaty, strada Dombrovskiy, a, litera B , birou Tel : ( ) , , , Fax: ( ) , vn ; E-mail: RDC-Almaty@eksmo kz Valabilitatea produsului este nelimitată Endirgen memleket: Resey Certificare la, arastyrilmavan @happy pol¡ Polina Ldokova - food-f oto grafic și food blogger, fondator al școlii de fotografie alimentară și autor al cursului online „Food in the Frame”, creator și redactor-șef al revistei gastronomice Crème Brûlée, organizator de festivaluri gastronomice, coautor al cărților de bucate În această carte despre mâncare delicioasă și fotogenă, veți găsi nu numai rețete dovedite pentru toate ocaziile, fie că este vorba de un mic dejun în familie sau de o cină de gală, ci și hack-urile personale ale autoarei culinare, precum și secretele profesionale ale unei alimente experimentate fotograf și fotografii inspiratoare Veți învăța cum să setați corect lumina, să construiți o compoziție și să alegeți un unghi de fotografiere - tot ce aveți nevoie pentru a crea o fotografie de succes, a stăpâni tehnicile și trucurile de bază ale stilului alimentar Chiar și mâncărurile ușor de gătit se vor transforma în opere de artă în obiectivul camerei tale sau al celui mai obișnuit smartphone! Mâncarea ca sursă de inspirație, fotografia culinară ca o oportunitate de a surprinde realizările tale culinare, de a da o viață nouă afacerii tale preferate într-un blog alimentar sau de a face primii pași către o nouă profesie! U [IUBESC Întotdeauna EA ESTE SURSA MEA ' ENERGIE, PLACERE ȘI INSPIRAȚIE Iubesc să experimentez în bucătărie, rareori mă țin strict de o rețetă TOT CE ÎNCERC RESTAURANT SAU CĂLĂTORIȘTE IMMEDIAT PENTRU A GĂTIT ACASA, ÎMPĂRȚI CU PRIETENII ȘI ÎNRUDE ȘI NU CONTEAZĂ DELoc (REȚETA ESTE FALSA SAU ESTE SIMPLA, FIECE PORTAREA ESTE INCOMPLETA, PRINCIPALUL ESTE SA TE PREGATI (CU SUFLETUL TAU! www ast ru I www book ru □ vk com/izdateltvoast (o) instagram com/izdateltvoast facebook com/izdateltvoast Despre ok ru/izdateltvoast 